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UCCELLATORE. 

Uccellatore è colui , che va a 
cacciare, e prendere gli uccelli , 
che gli alleva, e ne fa traffico . 
Egli fabbrica ancora le gabbie » 
i gabbioni , le uccellaie , sì di le' 
gno, come di fil d’ottone, e di 
ferro per chiudervi dentro gli uc- 
celli, e fargli covare,* come anche le trappole, 
e i trabochetti per pigliarli, e le diverte forte 
di reti, infervienti a quella caccia. Noi efporre- 
xno qu\ le diverfe maniere, ed induftrie, che fu- 
rono ritrovate, e che lì praticano per pigliare 
gli uccelli, dopo che avrem detto qualche cofa 
intorno ad elfi in generale. 
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Ojjervazioni generali f opragli Uccelli • 

Gli Uccelli non fono forniti di veri denti :n« 
feriti dentro ad alveoli, come i denti de' qua- 
drupedi, ma in alcune fpczie, per efempio, in 
quella degli fmerghi , il becco è addentellato co- 
me una Tega. Il becco degli Uccelli ferve loro 
non folamente per prendere il loro cibo, ed ali- 
menta, ma fe ne fervono ancora come di un 
arma offenfiva , e difenfiva ; ecol becco parimen- 
ti fabbricano il loro nido , danno a mangiare a 
loro figliuoli™ , riordinano ed affettano le loro 
penne; ed alcuni, come i papagalli, e parecchi 
altri, falgono lungo gli alberi coll’ ajuto del loro 
becco. Tutti] gli uccelli, trattine quelli, eh ef- 
cono folo di notte tempo, hanno il capo piccolo 
in proporzione creila grofiVzza del loro corpo « 
Gli cechi degli ucce'Ii come quelli eie’ pefd 
hanno men di convelfuà , che quelli de* quadru- 
pedi ; e lotto le palpebre evvi una membrana, 
detta membrana molitoria , la qual elee dall’an- 
golo grande dell’occhio, e ricopre 1’ occhio io 
tutto, o in parte, a talento dell’ uccello, quan- 
tunque le palpebre fi rimangano aperte. Quella 
membrana ritrovali ancora in molti quadrupedi , 
e ferve a rinettare, e ripulire la fuperficie dell’ 
occhio, e a difenderlo da’ pruni, e punte delle 
frafche . Gli orecchi degli uccelli non hanno 
elleriormente conche , e nella maggior parte il 
canale uditorio è fenza verun coperchio j ma ve 
n’ha uno negli uccelli di rapina notturni, e in 
alcuni ancora de* diurni. Gli uccelli, eh’ hanno 
le zampe lunghe hanno ancora il collo lungo , 
altrimenti noo potrebbero pigliare il i oro ali- 
mento fulla terra, ma non però tutti quelli , 
ch’hanno il collo lungo, hanno anche le zampe 
lunghe- Quantunque tutti gli uccelli abbiano dell’ 
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ale, ve n’ ha tuttavia alcuni, che non pofìono 
volare : tali fono lo bruzzolo, ( a ) detto anco- 
ra Emeu, ilcafoar, e il pingoino; (b) almeno* Io 

A 2 tìruz- 



(a) Il Cafoar , o c afusi è un uccello dell' In- 
die Orientali , dove da nativi del paefe ft dim 
nomina Emeu, ed Emè . Il primo uccello di 
quefta fpezie , che fiaji veduto in Europa , fu 
quello recatovi dagli Olandefi l' anno 159 7. e 
eh’ era fato loro dato in dono come una cofa 
rara da un Principe dell If ola di dava. L'an- 
no 1671. il Governatore di Madacafcar ne com- 
però uno da alcuni Mercatanti , che ritornava- 
no dall' Indie , e lo mandò in Francia , dovevi/» 
/ e quattro anni. 

Òue fio uccello aveva cinque piedi dì lunghez- 
za dalla punta del becco fino all' efir entità dell 
unghie . Le fue ale erano si piccole , che le pen- 
ne della fchiena le ricoprivano , e nafeondeva » 
no per intiero. Tutte le fue penne fom/gliava- 
no a de' peli , ejjendo le loro barbe dure , ap- 
puntate , e rade- Il Juo capo [embrava piccolo , 
perchè era sfornito di penne , ed aveva in fui - 
la fommita una crt(ia dì tre pollici . Il fuo col- 
lo era di color violetto pendente al colore di 
ardefia , e verfo il mezzo davanti aveva due 
appendici formate dalla pelle , rojfe > e / imiti a 
quelle , che pendono alta parte inferiore del bec- 
co de' polli. Trova fi una lunga e minuta deferì • 
zione di quefto uccello nel Tomo HE Part. If. 
delle memorie dell Acca dem. Rea r e delle feienze • 

( b ) Il Tinguino 0 Tenguino è parimenti un 
uccello dell' indie Orientali cosi denominato dall' 
Vola di queflo nome % il quale cammina diritto 
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bruzzolo dilìende le lue ale, e le agita e fcuote 
per accelerare il fuo corlo ; ma quel le dei ca- 
lcar fono sì piccole, che fembra , che non poi.» 
fervirlene per alcun ufo . 

Le ale degl’ infetti, de’ pipiflre’li , ec. Tono di- 
verte da quelle degli uccelli, in quanto che non 
fono ricoperte di penne. Vi fono delle rondini, 
ch'hanno le zampe sì deboli, e corte, che non 
poffono levarfi a volo fe non con molto ftento e 
fatica, quando fi ritrovano polate a pian* terr ** 
Si fa al prefeate di certo, che tutti gli u . cce11 * 
fon forniti di zampe, anche gli uccelli detti (a ) 
di paradifoj e ch’erano fiate troncate a tutti quel- 



come un uomo , che non ha penne , che non vo- 
la , che non fi accomuna con gli altri uccelli » 
$ che alcuni vogliono , che partecipi deli uomo » 
deir uccello , e del pefce. Così il Levvi snel/up- 
plemento al Dizionario del Chambers . Ma Je- 
condo quello , che ne dice l'Enciclopedia y ilTin - 
guino e un uccello della grandezza di un' oca 
così chiamato dall ’ effere Sommamente graffo » 
coperto di piume nere nella fua parte Juperiore, 
e nella inferiore , con ali cortijjtme , e jtmili a' 
nuotato) de’ pefci. Egli f e ne fia quafi fempre 
in alto mare , e non viene in terra fe non al 
tempo dell'incubazione. Gli Ornitologici lo chia- 
mano Pinguin Batavorura feu anfer magelianicus 

Clufiis. ' 

(a ) L'uccello di paradifot chiamato dagli Or- 
nitologici manucodlata , cavi* paradifsa e un uc- 
cello , che ritravafi nell’jfole Moluccbs . Egli ap- 
parisce piu grojfo , che non e in fatti , perche 
i lati del fuo corpo fono guerniti di una quan- 
tità 
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li , che furono recati in Europa privi di quell® 
parti. La maggior parte degli uccelli hanno in 
ciafcun piede quattro dita ; tre dinanzi , ed uno 
di dietro; alcuni noa ne hanno più che tre» e 
tutti dinanzi » come il cafoar » 1 ’ ottarda» la 
gazza o pica marina» il piviere verde, il pin- 
goiino, ec, , 

Il foio bruzzolo non ha più che due dita in 

A 3 eia* 



tita grande di penne lungbìjjime , le cui barbe 
fono divi/ e e Jeparatt le une dall' altre. Ha, 
da circa un piede di lunghezza dalla punta 
del becco fine all' efiremità della coda . La par - 
te fuperiore del capo e del collo è di 
Un bel color d'oro pallido. Ha il becco di un 
colore verdiccio, ma alla Jua radice è attornia - 
to da un nero valutato cangiante, » che fotte 
a certi afpetti apparifee di un bel verde fintile 
a quello del capo dell' anitre . Le penne del pet- 
to e delle partì laterali del cape hanno lo fief. 
fo colore • La parte inferiore del collo è di un 
bel verde dorato lucente . Le altre parti del fue 
corpo fono di un color di neurone quando più , o 
quando meno fofeo, e caricato. Ha il capo , e 
gli occhi piccolijjònì , i piedi graffi , e di un co - 
lor bruno , come pure le unghie , che fono ajfai 
lunghe . 

Gli Ornitologici danne la deferizione dì un 
altro uccello di paratifo , cui chiamano Rex avium 
paradifearum , più piccole del precedente • Fu per 
molto tempo creduto , che quefli uccelli non ave f- 
fero piedi, e che per confeguenza non poteifero 
camminare \ ma volare » e venivano contrappojìi 
«Ho fi ruzzolo , che può camminare , e non vola - 
r *» Ma Fé f coperto r e fi ere ciò falfifiimo, 
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ciafcun piede; e nefluno degli uccelli noti n’ ha 
più che quattro, purché non fi prenda lo fpero- 
ne del gallo per un din. Nel più degli uccelli » 
c he n’hanno quattro, due lono diretti, e volti 
dinanzi, e i due altri di dietro come nel cacco- 
la, ne' pappagalli, e nelle gazze . Io alcuni duo 
fono diretti dinanzi, e un fo lo didietro. llquar- 
to può deviare, e avanzarli di fuori a grado di 
formare un’angolo quali retto col dito dimezzo. 
Gli uccelli, che non hanno dita di dietro, non 
fi ritrovano mai f>pra gli alberi. 

Vi fino ne! groppone degli uccelli due gian- 
duia, drive falli la fecrezione di un umore un» 
tuolo, che riempie la cavità di quelle glandule, 
e che n’efce per un condotto eferetorio , allora 
quando l’uccello avvicina il fuo becco alle glan- 
dule, o alle penne, che le ricoprono. Come il 
becco è caricato di quello liquore, Io reca fulla 
penne, le cui barbe disordinare » e travolte abbi- 
fognano di quella unzione per fortificarfi , e con- 
fonda rii le une contro deli’ altre . 

Le gambe, e i piedi fono sforniti di penne 
nel più degli uccelli; ed alcuni non ne hanno 
nemmeno lui capo, come il pollod' India, lagrua, 
t il cafoar; ma non v’ha fe non lo llruzzolo , 
che non abbia il corpo ricoperto di penne per 
i onero. 

Gli uccelli ch’hanno la coda corta, e le zam- 
pe funghe, tlendonoi piedi indietro , allora quan- 
do velano per Supplire alla mancanza della coda, 
e per impie farli come una fpezie di timone, che 
dirigga il lor movimento . Quando la coda è 
grande, o per Io meno di mezzana grandezza, 
l’uccello avvicina i piedi al fuo corpo volando, 
ovvero gli lafcia pendenti. La coda non ferve 
agli uccelli Solamente per dirigere, e governare 
il loro moto, ma ferve aucora come le ale a la- 
tte. 
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(tenere I* parte pofteriore del corpo. Quelli che 
non hanno coda, come per efempio i colimbi, 
volano difficilmente , e tengono il corpo quali rit- 
to nell* aria , perchè la parte pofteriore non è fo- 
ftenuta come negli uccelli , che fono forniti di 
una coda. Le penne grandi della coda fono fem- 
pre in numero pari. Gli uccelli mutano ogni an- 
no, cioè a dire, gettano via le loro penne, e ne 
rif-mno di nuove • £ mufcoli pettorali fono gran- 
diffimi , e fortiffimi negli uccelli , perchè fervono 
ad una funzione faticofiffima , eh' è quella di muo> 
ver l'ale. 

Gli uccelli hanno il corpo più corto, più lar- 
go, e più groffo che gli animali quadrupedi, e il 
capo più piccolo in proporzione della grandezza 
del corpo. L’uccello ( a) mofea è il più piccolo 
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fa) L'uccello mofea del genere de' Colibrì , 
detto ancora /' uccello ronzante, dal rumore , 
che fa volando , è un uccello di mi merle a , di 
un eftrema piccolezza , e minutezza. Il fuo vo - 
lo è f ottimamente fvelto , e in volando fa un 
ronzio f ornigli antiffuna a quello dell' api . Tutto - 
thè ti picciolo egli è così bello , e ì colori delle 
fue penne così vaghi, ed apparif centi , che gli 
ha fatto dare il nome di raggio del Soie . Gli 
Americani fi fervono delle fue penne per far . 
ne tapczzerie , e quadri. Quefti uccellini veg- 
gonfi ne' bofchì , fpezialmente la mattina andar 
a raccogliere la rugiada o il miele fui fiori par- 
ticolarmente fopra quelli del vifeo quercino . 
"Hon fono niente più grofii di un' ape, e in mime- 
tica v' ha de' ragni affai più grandi di loro , e 
eh* mangiano lei loro uova . Gli mimetica- 
ai chiamarono quello uccello tominejus. 
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d$glì uccelli, che li conofcono, e il Condor («) 
>1 più grande • 



(a) 2/ Condor chiamato ancora Cuntur e Con- 
tour e efjo pure un uccello deir America , ben- 
ché alcuni vogliano, che fi ritrovino di quefii 
tali uccelli anche nel paefe di Sofala , de' Caf- 
fri % e del Monopotapa , e che non fieno punto 
diverfi da quelli , che vengono dagli ^Arabi de - 
nominati Rouh . ^Abitano nelle montagne , don- 
de non difcendono al piano fe non nel tempo di 
pioggia, e dì freddo , ed allora vivono di alcu- 
ni groffi pefci , che la tempefta getta fpeffo fui - 
la /piaggia. Hanno di larghezza da quindici in 
fedici piedi ; le loro unghie fontigliano piuttofio 
a quelle de' polli , che agli artigli dtgli uccelli 
di rapina ; nulla di meno hanno il bieco sì for- 
te e duro , che aprono , e fquarciano il ventre 
ad un bue } e dicefi che talvolta abbiano divora- 
to de' fanciulli di dieci in dodici anni. Hanno 
fulla tefia una crefta , ma non ignuda , e [co- 
perta come quella del galle ; eie toro penne fon 
nere e bianche come quelle di una pica . Quan- 
do ft pofano a terra i condor fanno un romore 
sì grande, cha gf Indiani del Perù, dove quefii 
uccelli fono frequenti , ed anche gli Spagnuoìi 
n' hanno paura, e timore, il S ig. de la Ccnda. 
mine , il quale ha veduto di quefii uccelli in 
molti luoghi del te montagne di Quito , dice , che 
gl Indiani per pigliarli , prefentano loro per ef- 
ca una figura di Janciullo j ormata dì una argilla 
vifcofijfima , e tuaciffima ; eh' effi vi fi avventano 
[opra , e vi conficcano , ed impacciano dentro gli 
artigli in guifa che non poffono più cavameli 
fuori , vi 
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Vi fono delle varietà grandi negl'individui dei- 
la medefima Ipezie di uccelli domcdici per i co» 
lori delle penne, il ùper della carne, la gran- 
dezza del corpo, e forfè anche per la figura . 
Quelle varietà , e differenze provengono dalla 
temperatura de' climi , dalla diverfità degli ali- 
menti , ec. La maggior parte degli uccelli fal- 
Vatici fi fomigliano gli uni gli altri per i colori» 
e per la grandezza; fe ne trovano tuttavia alcu- 
ni , che fono differenti tra loro ne' colori. 

Avvi degli uccelli che vanno fempre molti inte- 
rne fia che. volino, o fi diano! in ripofo, come fo- 
no i colombi ; altri fe n vanno due a du« , il ma- 
Schio e la femmina, nella 'dagione de’ loro amori» 
e quando fanno le uova, e fi rimangono co' loro 
figliuolini infino a che quedi fieno tanto cre- 
sciuti , che pedano far a meno delladìdenza e del- 
la cura del padre, e della madre. Le pernici fi 
accompagnano , il mafehio colla femmina , e fi 
ajutano Scambievolmente per allevare i loro par» 
ti . Il colombo mafebio cova le uova , lavora nel*' 
la fabbrica del nido » e nedrifee i piccini come la 
madre * 

Del nidificar» » covar» degli uccelli . 

Il più degli uccelli nafeondono il capo fotto 1’ 
ale mentre che dormono ; la maggior parte anco- 
ra dormendo non d fodentano che fur un piede» 
ed accodano l'altro al loro corpo per riscaldarlo. 

Gli uccelli della mededma Specie codruifcono 
il loro nido colla deda materia , e nell’ ideda 
maniera in qualunque luogo che fi ritrovino. Qua- 
li tutte le femmine degli ucceli fi danno giorno 
e notte nel loro nido con una Angolare codanza 
per covare le loro uova ; e dimagrano , e fi «de- 
ntano per mancanza di alimento. Se abbandonano 
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il nido per andarne in procaccio, ritornano ad effe» 
con un'ellrema prontezza. Le oche, e le anitre 
coprono le loro uova di paglia, quando le abban- 
donano , anche per brevjfluno tratto di tempo . 
Gli uccelli i più timidi, e più deboli danno a di- 
vedere coraggio e forza quando fi tratta di fal- 
vare le loro uova, anche dell’uova Aerili, ovve- 
ro deli’ uova che non fono loro proprie, e, cofa 
ancora più fttana, dell' uova finte , dei I’ U ova di 
pietra, o d’altra mareria. L’ardore, ch'hanno le 
galline per covare è grandini mo ; quando fono 
animate , cd accede da quello fuoco , s’ odono 
chiocciare ; s'agitano e fi dimenano, abballano 
l’ale, follevano le penne , e cercano dappertutto 
dell’uova per covare ec. 

Tutti gli uccelli hanno ‘fa voce più forte» 
e la fanno udire più di fovente nel tempo de’ lo- 
ro amori. 

Gli uccelli ricevono il loro accrefcimento più 
prelto de* quadrupedi : i piccioli uccelli nodriti 
dal padre , e dalla madre diventano in un mele 
o io fei fettimane forti e vigorofi a grado di po- 
ter far ufo delle loro ale , e in fei mefi giungono 
alla loro perfetta maturità , molti uccelli impara- 
rano a profferire alcune paro ; e , e per quello ri- 
fpetto fono fuperiori agli animali quadrupedi • 

Beila lunga vita degli uccelli. 

Gli uccelli vivono Iunghidimo tempo , fe fi 
preda fede a quello, eh’ è dato narrato in quella 
propofito. Dicefi, che un cigno era vilfuto tre- 
cento anni , che un’ oca era data uccida all’ età 
di ottanta, mentr’era ancora in uno dato tale dì 
fanità , e di vigore, che faceva credere , che fa- 
rebbe vilfuta ancora più a lungo ; che un ono- 
crotalo è dato nodrito fino all' età di ottant’ an- 
ni 
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ni . I fatti riferiti da alcuni autori intorno all* 
ecceflìva durata della vita dell’ aquila , e de! 
corvo quantunque fieno incredibili provano nul. 
ladimeno , che quelli uccelli vivono lunghiffimo 
tempo . 

Narra P Aldovrando , che un piccione era vif- 
futo per Io fpazio di venti due anni , ed avea ge- 
nerato per tutto quello rempo, eccettuati gli ul- 
timi lei anni delia lua vita . I Fanelli vivono fi- 
no a quatordici anni , e più , e i calderugi fino 
a venti tre* 



Degli uccelli di pajfo : 

Vi fono degli uccelli » che non ritrovanfi fe 
non ne’ paefi freddi , ed altri fidamente ne’ paefi 
caldi, ovvero ne’ climi temperati . Gli uccelli , 
come le rondini , le cicogne , le grue , i tordi t 
le beccacele , gli! ufignoli ec. eh? chiamanfi 
uccelli di palio , padano in effetto da un paefe 
in un altro, dove la temperatura dell'aria , e la 
qualità degli alimenti gli attrae in certi t#mpi . 
Pretendefi, che traverfino i mari, e intraprenda- 
no lunghidìmi viaggi li motore della natura ha 
dato loro quello gagliardo , e polfente indiato ; 
ma qual è la patria di quedi diverfi uccelli di 
paflfo, che conoiiciamo ? Qual è il luogo dove met- 
tono fine a’ loro viaggi r* Traverfan eglino I’ O- 
ceano , oppure fidamente i golfi più dretti ? 
Van eglino da mezzo giorno a fettentrione , o 
da fettentrione a mezzo giorno ? Non potendoli 
fciog;iere definitivamente quelle quedioni , ci ri» 
(frigneremo foltanto ad alcune rifiedioni ge- 
nerali . 

La maggior parte degli uccelli, che paflTano l* 
inverno nelle nedre contrade fono forniti di bec- 
chi aliai duri , e gagliardi , e pofldno {perciò fa. 
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ftenerfi e alimentarli di quello, che cafualmente 
fi offre loro in quella fiagione . Gii uccelli per 
contrario , che nell’Autunno ci lafciano , hanno 
de' becchi fotriii, e delicati, e fen vivono d’ in- 
fetti alati , che fparifcono , e fi dileguano ali* 
avvicinamento del verno, e quindi obbligano que- 
lli uccelli ad andare a cercarne altrove « Sicco- 
me la natura ha dato loro dell’ ale grandi , e 
vigorafe , cosi fon atti a cacciare , e cibarli vo- 
lando , fe s’ imbattono in un cibo ad elfi appro- 
priato , e pofibno profeguire per lungo tempo il 
loro cammino fenza arreflarfi» 

Quantunque s’ignori per mancanza di teftirao- 
nianze oculari, quali fieno i paefi , dove fi riti- 
rano quelli uccelli , è tuttavia verifimilo , che fie- 
no nella medefima latitudine , che i luoghi, don- 
de fi partono e che però pel giro delle llagioni 
ritrovino un’ uguale temperatura d’ aria , e un 
fomigliante alimento in quelli , dove fen vanno « 

Dtllt c/affi , in cui generalmente fi divi • 
dono gli uccelli . 

Gli uccelli fi dividono generalmente in uccelli 
terrelìri , che fi accollano di rado all’ acque , e 
che ordinariamente abitano, e fanno il loro log- 
giorno in luoghi afciutti; e (in uccelli acquajuoli, 
i quali fanno la loro dimora nell'acqua , o pref- 
fo all’ acqua , e cercano il loro nutrimento in 
luogi acquatici . 

Gli uccelli terrelìri hanno il becco , e le unghie 
più o men uncinate . Tra gli uccelli , ch’hanno il 
becco , e 1’ unghie affai uncinate , altri, fi ciba- 
no di carne, e fi addimandano carnivori , ed uc - 
celli di rapina^ «d alt** vivono di 'frutta, e 
di femenze , e fi chiamano frugivori ; tali fono * 
pappagalli ec. 

V» 
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Vi fono de’ carnivori , i quali non efcono del 
loro ritiro fe non la notte, e chiamanti carni - 
vori notturni ; gli altri fono diurni , e volano fo- 
Jamente il giorno. 

I carnivori diurni vengono diftribuiti in due 
claffi ; in grandi, e ini piccioli. Tra i carnivori 
grandi diurni, gli uni fono arditi, e coraggiofi , 
e gli altri timidi , e codardi. I primi hanno il bec- 
co curvo ed uncinato dalla radice tino alla punta , 
e fono compreti nel genere dell’ aquile; gii altri 
non hanno il becco uncinato, fe non nella punta, 
e fono comprefi nel genere degli avolto;. I carni- 
vori piccoli diurni ti diftinguono con gli ftetii 
caratteri. 

Gli uccelli , ch’hanno i! becco e l’ unghie dirit- 
te, o quali diritte , fono parimenti diviti in due 
dalli , di cui 1’ una comprende i grandi , e l’al- 
tra i piccioli. Ogni uccello della grandezza del 
tordo, è, fecondo quello metodo, riguardato come 
grande. Di quelli uccelli grandi , eh’ hanno il 
becco, e l’ unghie poco uncinati, e quali diritti, 
gli uni hanno il becco grotfo, allungato, diritto, 
e forte; il becco degli altri è piccolo, e corto: 
tra i primi ve n’ ha , che ti cibano della carne 
de’ quadrupedi , della fofianza degl' infetti, e di 
quella delle frutta ; altri mangiano infetti , e 
frutta, ed altri infine non vivono che d'infetti. 

Gli uccelli piccoli , eh’ hanno il becco , e le 
le unghie poco uncinati , e prefio che diritti, fo- 
no elfi pure diftribuiti in due generi diftinti per 
la grofiezza del loro becco ; ciafcuno di quelli due 
generi comprende molte fpezie . 

Tra gli uccelli acquajuoli, gli uni ti Hanno pref- 
fo all’ acque, e cercano il loro nutrimento ne’ luo- 
ghi acquatici fenza nuotare; e gli altri nuotano. 

I primi hanno le dita feparate le une dall’ altre ; 
cd altri ti cibano di pefei, ed altri d’infetti, che 
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ritrovano nella melma e nel fango . I fecondi che 
nuorano , hanno le dica feparate le une dall’ al. 
tre ovvero infieme unite con una membrana. 

Conftder azioni fopra U flruttura del cor- 
po digli uccelli. 

Vi farebbero infinite altre confiderazioni da far. 
fi fopra gli uccelli , e particolarmente fopra la 
loro bruttura ; ma poiché 1* efporle qui tutte ci 
condurrebbe troppo in lungo, e ci farebbe deviar 
di fovercbio dall’ oggetto principale di quello ar- 
ticolo ne riferiremo ioltanto alcune delle più im- 
portanti in aggiunta a quelle, che accennate ab. 
Siamo in fui principio. 

II loro capo è fatto per aprirli un pafiaggioper 
mezzo all’aria. In luogo di labbra gli uccelli ioa 
forniti di imbecco acuto di folfan za cornea, Tem- 
pre di verfificato fecondo le loro dalli , e I’ indo- 
le e la natura loro. Inoltre è fatto per fender l* 
aria, fupplire al mancamento de' denti , e tener 
loro in certo modo luogo di mano. La fua figura 
uncinata negli uccelli di rapina ferve loro per 
afferrare , e fare a brani la loro preda . Quella 
figura non è di minor utilità, e fervigio ad altri 
uccelli per arrampicarfi , e rompere quello , che 
mangiano. 

I! becco flraordinariamente lungo , e fiottile » 
che in alcuni altri fi offerva , è loro di un gran 
foccorfo per cercare il lor nutrimento ne’ luoghi 
paludofi ; come fi vede nelle beccacce, ne’ beccac- 
cini ec., i quali , al dire di un Autore Ingiefe» 
vivono ancora di un umore untuofio, che fuccia- 
no dalla terra. 

Le anitre , le oche , e molti altri uccelli non 
hanno il becco si lungo , e largo , fe non affine 
di poter beverej e prendere il loro cibo nell’ac- 

qua , 
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qua, e nella melma. Il becco corto, e groffo con 
orli acuti non è men neceffario ad altri uccelli 
per dibucciare, o pelar le Temenze , che ingoia- 
no, Il becco è forte , ed acuto negli uccelli , 
che traforano il legno, e le corteccie , come nel 
picchio verde, e in tutti i ramparmi ; è fottile * 
e delicato in quelli , che vivono d’ infetti ; in 
fomnfa efTo è in tutti adattato , e conforme alla 
loro maniera di vivere, e a’Joro bifcgni ; ma quel- 
lo che più d’ ogni altra cofa merita di edere of- 
fervato negli uccelli a becco piatto , e largo » e 
che cercano il 1 oro nutrimento frugando , e bra- 
vando nella terra , fono tre paja di nervi , che 
mettono capo nell’ eiìremità del loro becco ; col 
mezzo de’quali diflinguono con tai.ta fagacità j ed 
efattezza queilo eh è atto a fèrvir loro di ciao; 
e di alimento, da quello , che debbono rigetta- 
re. E’ prcbabi'e, che in tutti gli uccelli vi fie- 
ro di quelli tali nervi , jn minore o maggior nu- 
mero fecondo che richiede l’indole, e la natura- 
lezza di ciafcheduno. 



Il cervello degli uccelli è in molte parti diffe- 
rente non meno da quello degli uomini , che de’ 
quadrupedi, ilVvil'iha notate tutte quelle diffe- 
renze ; e generalmente ferr.bra più adattato alla 
facoltà locomotiva, per parlar colle fcuofe , che 
all'immaginazione, e alla memoria. 

L’ orecchia degli uccelli non ha più che un 
offìccino , e una cartilagine , la quale forma una 
giuntura mobile coll’ offìccino , il qual è inoltre 
duriffimo , e minutiffìmo pofato fopra una ba- 
fe più larga , e rotonda’. 

La flruttura della lingua degli uccelli merita 
ancor effa la «offra attenzione per le fue varietà, 
la Tua forma, la fua lunghezza, i Tuoi mufcoliec. 
, *1 striglio degli uccelli è vigorofiffìmo , e 
Umbra declinato ad efercitare una fortiflìma azio- 
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nei e come una nitrazione fopra i corpi in etto 
contenuti , e raccbiufi . Per rimaner di ciò per» 
fuafi bafta ottervare le rugofità, e le pieghe , che 
fono nel fuo interno. Egli è certo , che gli uc- 
celli ingoiano delle pietruzze fcabre , ed inugua- 
li, cui pofcia rigettano, quando fono per la tri- 
turazione divenute lifce, e pulite. L’ efperienze 
fatte in prima da Francefco Redi , con delie pai- 
lotcole vuote di vetro , e di metallo , e in ap- 
preso ripetute dal Sig. di Reaumur hanno diluci- 
dato e metto in chiaro quello fatto. Nul/adimeno 
dagli efperimenti inflituiti da quello ultimo par 
che rifulti , che la digeftione fi fa per triturazio- 
ne negli uccelli, che hanno un ventriglio , ed è 
prodotta da un diffolvente in quelli , eh* hanno 
uno (tomaco roembraocfo. Uu’ altra confèguenza, 
che quindi fi ricava , fi è , eh' è molto verifimi- 
le, che gli uccelli , il cui ilomaco è in patte 
membranofo , e in parte ntfcolofo, e quelli, ne’ 
quali è di una mezza confittenza , mettano in 
ufo e l’una e l'altra maniera di digerire. 

La llrutcura , e la fituazione del polmone , la 
difpofizione del petto, e delle fue otta , che gli 
danno la forma della carena di un naviglio , affi- 
ne di procurar loro un comodo e facile patteggio a 
traverfo dell'aria , fono parti notabilittimc negli 
uccelli . 

Lo fletto deedirfi de forti, e gagliardi mufcoli* 
che muovono le loro ale per bilanciare , e folle- 
nere il corpo dell* uccello . 

I loro polmoni fono attaccati al torace, e non 
hanno , che poco movimento ; laddove fi muovo- 
no liberamente negli altri animali . Quella finl- 
tura fa , che gli uccelli mantener pollano il loro 
volo collante Non babno diaframma ; ma in fua 
vece hanno molte vefcicha compolle di membra- 
ne lottili i e trafparenti, eh* apronfi V une bell* 
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altre. Verfo la parte fuperiore, ciafcun lobo de 
polmoni è traforato in dut luoghi , per i quali 
l'aria palla nelle vefciche fopraccennate , di ma- 
niera che foffiando nella trachea arteria, fi fa fol- 
levare alcun poco i polmoni , e tutto il ventre 
vien rigonfiato dall’aria ; e quello è certamente 
il mezzo , con cui gii uccelli rendono il loro 
corpo più o men leggero quando volando , lalcia- 
no entrare più o men di aria nel corpo, fecon- 
do che vogliono falire o difcendere , in quella 
niedefima guifa che i pefci hanno una vefcica 
ripiena d’ aria nel corpo , per poter nuotare 
più leggermente, ed immergerli più o meno nell' 
acqua. 

I mufcoli del petto degli uccelli fono i più 
forti di tutti , come quelli , che fervir debbono 
al movimento dell’ale, che richiedono quella for« 
Zi ne’ voli pronti, e di lunga durata : nell’ uo- 
mo i mufcoli più forti fon quelli della gamba ; 
di modo che fe volefle volare , egli giugnerebbe 
a farlo piuttofto coll’azione delie fue gambe, che 
con quella delle braccia» 

II collo degli uccelli è efattamente proporzio- 
nato alla lunghezza delle gambe, e talvolta più 
lungo , onde poter cercare e procacciare il cibo 
nell’acqua; come per efempio ne’ cigni a quali 
il collo lungo ferve per poter giugnere fino al 
fondo della melma de' fiumi. Il collo ferve an- 
cora a bilanciare il corpo nei volo , come vede- 
fi nell’ oche, e nell’ anitre. Quando volano di- 
llendono il capo e il collo , formando a quello 
modo un efatto equilibrio del corpo , che pefa 
ugualmente d’ambi i lati fu II’ ale; ficcome però 
il corpo di quelli uccelli è fato an<^e per nuo- 
tare , così le loro ale fono attaccate fuori del 
centro di gravità , e più dapprelTo alla tella . 
Nell’ aghirone il capo , e il collo, quantunque 
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ripiegati fui corpo quando I’ uccello vola , tra- 
fportano 1* equilibrio fuila parte pofteriorft del 
corpo; ma per relìituire quello equilibrio, e per 
fupplire alia brevità della fua coda a flende le 
gambe indietro durante il volo. 

Del canto degli uccelli . 

Metteremo fine a quelle oflìervazioni generali 
fopra gli uccelli , dicendo una qualche cofa del 
loro canto . ÌOffervano i Naturaiifli che la pro- 
prietà di cantare non folamente non è comune a 
tutti gli uccelli mafchj di alcune fpezie ; ma 
ancoraché! mafchi di quelle fpezie, che godono di 
quello preziofo vantaggio , non cantano più che 
due meli dell’anno , quando fen vivono in li- 
bertà, e alla campagna. Ciò viene attribuito alla 
forza de’mufcoli della laringe , la qual è mag- 
giore ne’ mafchj?, che nelle femmine , ficcome 
$’ è chiaramente veduto difeccando quella parte 
in molte ipeziedi uccelli. Quella forza però non 
è da fe fola baftevole , e fufliciente al loro cari- 
lo, ma fi richiede inoltre un abbondante , e co- 
ptofo nutrimento ; e quella è la ragione , perchè 
gli uccelli renati in gabbia , i quali vengono 
ben alimentati , e nodriti , cantano la maggiori 
parte dell'anno. 

Molti tengono opinione, che i mafchj non per 
altro cantino la primavera , che per ricreare , e 
divertire le loro femmine , mentre fi Hanno co- 
vando ; ma il dotto Sig. Barringbto» , ch’ha ul- 
timamente pubblicare nel voi. 6 3 delle Tranfa. 
sioni Filofofiche, molte belle oflervazioni in que- 
llo propofito, rigetta una tale opinione. Se ciò fof. 
fe vero , tutti gli uccelli canterebbero a quello 
tempo , eppure fi olferva , che molti non canta- 
no . Perchè la natura iì faggi» avrebb’ dia pri. 
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Vate le femmine di quelli tali uccelli di quella 
alleviamento, e di quello piacere/ Oltre di che»' 
indirà 1* esperienza , che alcuni uccelli cantano 
nell'atto flelfo , che rimangono prefi nelle reti ^ 
è *’ è Veduto un ufignuolo prefo, e raeffo ingab- 
bia morirli ini capo ad alcune orca forza di can- 
taire . 

Là fletto Autore cerca la ragione , perchè gli 
uccelli» i quali oltrepaffano fa grolfeeza del mer- 
lo non cantino/ Égli crede che ciò avvenga » 
perchè fe cantdsero , là forza , e la pienezza 
della loro voce , congiunta al volume del loro 
corpo farebbe loro d’ impedimento , e d’ impac- 
cio , e farebbe che non potdTeto cosi di leggeri 
sfuggite la perfecuzione de 5 loro nemici. 

Egli penfa parimenti , che la natura non abbia' 
permeilo agli uccelli femmine di cantare , per- 
chè quella dote riufeirebbe loro fu nella , e fata- 
le nel tempo della covatura, iiccome per la ftef- 
fa ragione ha dato a Ile loro penne un colore pili 
tofCo , e men vivo , e fpiccantè , che noli è quel, 
lo de’mafchj. , x . 

Egli dilamina molte altre qóiflioni intorno al 
ianto degli uccelli , ma delle quali' noi non fa- 
rem parola , per venite ai noftro fuggetto , riJ 
mettendo i Lettori , che avelfero vaghezza! d° 
iftruirfene , all’ Opera qui addietro citata. 

Delle diverfe maniere di uccellari . 

Varie e diverfe fon le maniere ritrovate dagli 
uomini per far preda degli uccelli • Noi efporre- 
mo qui addìo le principali, riferbandoci a far pa. 
rola di alcune altre di minor conto , quando trat- 
teremo dell' uccellagione di alcune fpezie di' 
uccelli in particolare. Le maniere adunque prin- 
cipali di uccellare fono V uccellagione celli Và* 
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rotelle , all* ^Ajuolo, o coll \A*{oato ^ col/e Pan» 
fiere , r^/«i Rirgn* , a Hoccoio > clfia Fral ona- 
ja, e Knfchetro, coti a Lane tu tot a j coi frugnuo- 
lo, coi Bracco a rete , e a Civetta, 

Dei modo di uccellar» colle Pareteli e * 

.11 nome delle Reti, che s’ adoprano jn-queft* 
taccia, e che fi addimandano Pareteli e , ha fat- 
to dare alla medefima il nome di Paretaio . In 
alcuni lu ghi però chiamali ancora Frafcato , da 
un piccolo come bolchctto , odia coperto di 
frafche, o ramufceili fronzuti , che fuol far fi nel 
mezzo di efle reti . 

Si uccella a quella maniera quali d’ ogni tem- 
po , e in ogni luogo , facendoli la tela ora in Col- 
lina, e nel’ a Ito, ora al Piano, quando ne Prati» 
e ne' campi, e quando preiTo all* Acque, e al- 
le vie. In Collina, e nell’alto fi fa al tempo dei 
palfaggio degli uccelli, malli me nel cominciare » 
che luol eficre dal principio di Ottobre perfino a 
Novembre, non reftando però, che non fi polla il* 
quello tempo tendere anche altrove, e a) piano* 

•i Molte forio le cole da avvertire in quella cac- 
cia. Prima, che la tefa lia dilcofia per un buon 
tratto da macchie , e alberi , affinchè gli uccel- 
li nrjj abbiano occafione di fermarvifi , e pari- 
menti , che vicino a quella non vi fia tefa di al- 
tro uccellatore . Secondariamente , che il filo » 
dove fi fa la tefa fia fpianato, e ridotto uguale, 
perchè le reti fi llieno ben diAefe , e <e corde , 
che le tirano, posano fare il loro effetto. In 
terzo luogo è d'uopo aver de richiami , e degli 
zimbelli, fe non di tutte, almeno della maggior 
v parte di quelle iftefle fpezie di uccelli, che paf- 
fano , e che fi ha difegno di pigliare . Chiamanti 
Richiami quegli uccelli , che ingabbiati fanno col 
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foro cantare, e richiamare, calare alla retequel- 
ii della loro fpecie Zimbello poi dicefi a quell 
uccello che legato, ed attaccato ad una bacchec- 
tina , per forza d’una cordicella , o fpaghetto, s 
alza , e s’abballa (volazzando, fecondo vien quel- 
lo tirato dall' uccellatore. De’ Richiami , quanti 
più le ne ha , e quanto più cantatori fono, me- 
glio è. Gli Zimbelli non debb«n avere niun di- 
fetto , nè appiccarfi mentre s’ alzano , né but- 
tarli giù , nè dibatterli ; per ovviare alla qual 
cofa , li avrà 1’ avvertenza di fare la legatura 
in modo , che non dia loro impaccio; nè hanno 
mai a muoverli fe non allora che torna bene 
all’ uccellatore, il quale dal canto iuo dee ri- 
guardarfi di non largii mai levare in faccia > 
cioè, a dirittura dell' uccello , che cala , quand’ 
è vicino, perchè fi fpaurifce , e fi avvede dell* 
inganno . In mancanza di uccelli vivi , fi può 
lervirfi per Zimbelli o di (lampi , ovvero di uc- 
celli morti, e intirizziti. 

Dall' uccellar* all' A; nolo, o all' jtefeato , 

Per uccellare a quella maniera è d* uopo ac- 
comodare un certo fpazio di terreno (pianato » 
ovvero un' Aja , di una grandezza proporzionata 
a quella delle Reti , che vi fi hanno a difen- 
dere . Dopo lì ricopre tutto df lolla , o lop- 
pa affine che polTa vederli , e difeoprìrfi da 
lontano , e vi fi fparge , e butta fopra qualche 
poco di grano roefcolato con miglio , e feme di 
lino . Ciò per altro dee praticarli folo infino a 
Marzo , poiché d’ allora fino alla metà di Apri- 
le vi lì dee mettere (èmplice , e (chietta cana- 
puccia . Ufauo gli uccellatori di mettere i detti 
femi prima di buttargli full’ Aj~ in una faccoq- 
cia , nella quale fia appefso un (acchetto di velo 
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pien di cornino, acciò quello comunichi loro il Tuo 
odore , perchè gii uccelli corrono , e van dietro 
ad effo affai volentieri.. 

Le reti , che fi ufano in quella caccia , fono 
due!, non molto grandi, ma di maglia Seta , e 
Tortile ; e fi unilcono , e congiungono infieme in 
ciafeui) capo dell* Aja a foggi» di un ovato; cioè 
in capo deli* aja , e nel fondo di effa predio alla 
Capannuccia dell* uccellatore . Sono'effe attacca, 
te a quattro mazze , o balìoni , che fono nella 
loro eftremità legati interra, in guifa però, che 
h fnodano, s* alzano , e s’abbaffano , fecondo , che 
vengono, dalle corde, che le guidano , tirate , 
non ricadendo tuttavia mai più innanzi dei mez» 
zo dell’ aja , dovendo per forza de* detti baftoni 
mentre « engon tirate , fare , col loro congiugnerli 
l’effetto di un Copertojo . Bifogna inoltre avver- 
tire , che le reti fi fiieno ben raccolte , e rico» 
prirle infieme col le funi, e colle mazze coniltra- 
me e paglia. In quella maniera di uccellare non 
fa d’uopo nè di richi ami, nè di Zimbelli, 

Peli' uccellare colie T autiere. 

Le Reti , che fi addomandano Panciere , fono 
reti alte daccircaa quattro braccia, e di una ma- 
glia a un dipreffo fimi le a {quella delle Pareti 
ordinarie. S\infi ano da capo con una corda , nel- 
la quale (corrono , mediante un ordine feguito 
di ane'ètti , che le fanno diflendere , e racco- 
gliere ad arbitrio del cacciatore ; e fi foftentano 
con tre o quattro bafioni, ed anche più, fecondo 
il maggiore o minor tratto di campagna , nell* 
quale fi tende , facendoti talvolta una tefa di $0 
e più braccia . Si ufano particolarmente quelle 
fleti per pigliare le allodole ; o la fera verfo il 
finire del giorno , o la mattina innanzi l’apparire 
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dello fleflo ; e fi fa, a quello modo . Tefe , e dif- 
pofte le reti, difcodo da ede un tiro d'archibu- 
gio, o due, s’incamminano a piedi per i luoghi» 
dove fieno doppie , o campi lavorati, due uomi» 
ni con una fune lunga da io. in 15. braccia 
nelle mani, tenendo ciafcuno una teda del cam- 
po, e vanno drafcinandola , avviandoli verfo le 
reti , e facendo levare le Allodole , che fono 
fparfe qua , e colà per la campagna , e che non 
alzando il volo, ma andando quali rado a terra, 
vanno a dare, ed inciampar nella rete. E ficco» 
me qucda non è molto tirata, così dato che v* 
anno dentro, quanto più fi muovono, e fi dibac* 
tono, tanto più fi avvi/uppano . Con queda me- 
de li ma forte di rete , ma di maglia maggiore , 
e più forte , tela per le bofcaglie *’ ufa in alcu» 
ni luoghi pigliar le Beccacce , ed anche le Co- 
lombelle . 

Dell' uccellare colla Ragna. 

Chiamali Ragna uua fpezie di rete, così det- 
ta, daH’avvilupparfi , che in ella fanno gli uccel- 
li a un diprefTo come fanno le Mofche dentro 
alle tele di Ragno . Queda rete fi dende in un 
luogo piantato di fiepi , che da elTa fi denomina 
Ragnaja. Quefto luogo perchè fu opportuno, ed 
acconcio per prendervi gli uccelli, fa di medie- 
re, che fia lontano e rimoto dalle drade , e di- 
fefo dalla tramontana , edendo queda fomma- 
meote contraria e nemica agli uccelli , e malTì- 
mamente ai Beccaiichi , e ai Tordi , e correndo- 
li oltreacciò pericolo , che pel foffiare di quella 
le fiepi in tutto o in parte fi fecchino ; e 
perciò dovrebb* edere la Ragnaja piantata in 
qualche vallata , o pendice di Coliinetta , che 
fode efpoda più al mezzogiorno che altro* Se il 
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/ito, dove farà piantata, Zia per ogni parte cir- 
condato da campi donzellici , e coltivati, e fpar/i 
di fichi , tanto migliore riufeirà : in calo , che 
non abbiali fratta, o macchia prodotta dalla na- 
tura, vi fi farà con arte; e così parimenti non 
avendo acqua viva da condurvi per mezzo, vi fi 
faranno da quattro in fei abbeverato; di pietra 
lunghi da tre in quattro palli , che fi manterrao 
no pieni d' acqua , mutandola ad ogni tre , o 
quattro giorni . 

D’ ordinario le Ragnaje fono formate di due 
fiepi , per mezzo alle quali feorre un piccolo 
rivolo d'acqua . Ogn' una poi di quelle due fiepi 
ne forma un’ altra , efiendo divifa per Io (ungo 
nel mezzo da un Vialetto , per cui un Uomo 
può con non molto (lento camminarvi per entro ; 
e a quello modo in vece di due fiepi fi viene 
ad averne quattro , come lì vede dalla qui an. 
neffa figura . 

Siepe -- , .. . . — - — , 

STRADA. 

Siepe ——————— — .... - 

ACQUA CORRENTE. 



Siepe 



STRADA. 



Siepe — 

Le fiepi vogliono efler formate di piante, che 
producano buon palio per gli uccelli , e che gl' 
invitino, ed allettino a trattenervi!! , e farvi Ai* 
mora , come fono le faoguinelle , i rovi » 
che fanno more, i ginepri, gli abroilini , ed al- 
tre uve piccole ec. avvertendo di mantener- 
le Tempre aite , e folte » perchè gli uccel- 
li vi flieno volentieri , e ficuri , e procu- 
rando, che non fieno danneggiate , e moleftate 
nè dal Befiiame , nè da quelli che vanno a cac- 
cia coll’ Archibugio . 
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Alcuni Pratici, e Periti di uccellare propongono 
per la Ragnaja un ordine , e una difpofizione di 
fiepi diverta da quella da noi qui innanzi deferirla» 
accertando , che con quella fi fanno affai 'maggiori i 
e più copiofe prede di Tordi , Beccafichi » ed altr* 
uccelli delicati , e gentili • A parere di quelli la. 
Ragnaja vorrebbe effer piantata nel modo » che qui 
fi vede • 

Ontani " — — — — " 

STRADA 



Siepe 



STRADA 



Ontani 



Siepe- 

Siepe— 

Ontani 

Siepe— 



ACQUA CORRENTE 
STRADA 

ACQUA CORRENTE 
STRADA 
STRADA 



Ontani 



In quanto alle reti » vogliono effer quelle dell* 
grandezza della Ragnaja, mettendovene una , due, 
e più fecondò che richiede il bifogno, e la capacità 
del luogo; avvertendo , eh* è meglio, che avanzino 
di quello, che manchino. Quella rete è comporta di 
due parti, cioè della rete fitta, nell* quale retta- 
ne prefi gli uccelli , e della rada , la qual effendo 
doppia , ed aveudo tramezzo la fitta , le ferve di ar- 
atura , dal che anche così fi denomina . La magli* 
della fitta è limile a quella delle Paretelle , e per 
lo più di feta, o di filo forte. L’altra, che le fer~ 
*e di armatura , è fatta di Spago grofTo. 

Quella rete è fornita in fulla cima di anelli di 
conio , o di ferro ; effendo però migliori quelli di 
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corno , perchè (corrono meglio , e più facilmente \ 
cd ha da capo due funicelle * che fi addiraandano 
Mae (i ruzzi * per mezzo delle quali fi diffonde* e fi 
affetta . Pqr ucce lare fi colloca di traverfo nel mer- 
co de Ha Ragnaja , attaccata a due fianghe grandi 
fatte d’intorno a lumaca* e fornite di zoccoli di le- 
gno in forma di fcaglione per poter faiirvi fopra ; 
in cima delle quali bavvi una girella* o carrucola* le 
qual ferve a tirarla agevolmente * e a diffonderla 
bene . Come la rete è tefa alle flaughe * fi lega dal- 
la parte da baffo verfo terra a diverfe cavicchie eoa 
più fpaghetti , che chiamanfi filetti , che daeffa pen- 
dono* difeofii l’uno dall'altro di due o in tre palmi * 
onde quel legare è detto dagli Uccellatori affiletta • 
re. Quando la rette di mezzo fi trova verfo il fon- 
do deli’ armatura affai fcaduta * ed ammucchiata* fi 
piglia con una canna , e fi va tirando per i quadri 
dell’armatura * maffime verfo il mezzo del largo 
della rete* perchè qui più che altrove poffano in Tac- 
ca re gli uccelli, facendo in ciafcun quadro un poco 
di borfa * affinchè giugnendo I’ uccello* la rete » 
eh’ è raccolta, trabocchi* e faccia Tacco. 

La caccia fi fa o la mattina per Io frefeo innanzi 
che gli uccelli fieno andati alla paflura , o la fer* 
come ritornano dalla medefima , mentre vogliono 
appollajare; onde fuol farli dalle ore zz. all’ ingiù* 
andando da anibidue le teliate della Ragnaja per ogoi 
viale una perfona , facendo romore con qualche can- 
na* o baffone * buttando dei faffi * e della terra , c 
andando alla volta della rete .Ciò fi pratica rifpet- 
to ai Beccafichi; mentre per i Tordi s’ufa per con- 
trario di andare in fui principio a bell’ agio * e con 
non molto romore* affrettando poi il paflo* e facen- 
do più flrepito * quando s’ è vicino alla rette . E 
quindi è venuto il proverbio : *A' Tordi il favio, a* 
Beccafichi H matto . Gli uccellatori hanno ancora in 
cortame, perchè gli uccelli boq s’alzino, e fen fug- 
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gano via, di mandar fopra la Ragna ja un Falchet- 
te , o Sparviere allevato con un fonaglio al piede . 
Altri cercano d' intimorirgli col (ordino , ed alcuni 
ancora ulano di legare un pajo d'ale ad uno (pago 
in cima di una canna, con un fooagliolo. Finita la 
cacc aia , e veduto, eh* non comparifcono più uccel- 
li > s’ allentano le corde delle fianghe , fi raccoglie 
Colle maeftruzze la rete , calandola e portandola a 
c afa , dopo aver acciaccato il capo agli uccelli , o 
dopo anche avernegli cavati fuori, come meglio tor- 
na a chi uccella. 

Dell' uccellare a Reccolo, 

Non richiede men di Audio, e diligenza l'uccella- 
re a Roccolo per prendere i Tordi , di quello che 
fi richieda la Ragnaja ; dovendoli anche per quefio 
avere riguardo ai (ito , alla qualità , e difpofìzione 
delle Piante i per uccellare come fi conviene , e far 
buona p eda. 

Il Roccolo è un ricinto di piante di forma riton- 
da, o quadra , tutto attorniato da una rete , per 
ufo di prender Tordi , ed altre Torta ancora di uc- 
celli . Tal torte di. ucceliiera fi addimanda probabil- 
mente Roccolo , quali a dire , piccola Rocca , 
o dalla Tua figura rotonda , ovvero da una 
Torricella , che in effo s* innalza , e dove Aa T 
uccellatore. 

Delle due f ferie di Roccoli , che comunemente 
fi ufi ano. 

Due fono le fpezie di Roccoli , che comunemente 
u ulano ; altri desinati a prendere folamente Tor- 
di» ed altri a prendere Tordi, e infieme ancora al- 
forte di uccelli. 

Quello per i Tordi ha d' ordinario dodici pertiche 

di 



Digitized by Google 



di grandezza, e trentafei di rotondità , ed è chiu- 
fay e lerrato di foglie , e folto ed alto di alberi . 
Ha nel mezzo, ovvero anche da un Iato una Ca~ 
pannuccia o Cafeilino per ufo dì chiocciare , ed una 
Torricella , dove (la l’Uccellatore per] veder pafsare gl* 
Uccelli, e fare quello , che fi addimanda lo Sbuf- 
fo ( a ) volta colla facciata al monte, e colla (chie- 
na a mezzogiorno, ed alta da di-'lotto , in venti pie- 
di. Gli Alberi di cui è formato quello Roccolo , ché 
fono comunemente Carpini , vogliono effere carichi 
di rami , e ben fronzuti , fenza poggi fecchi , e sfroff- 
drati , e la rete dev’efler polla all’ingroffo, e fenzx 
Sacca, affinchè i Tordi, ch’hanno molta forza , noni 
s’inoltrino in foverchia , ed eforbitante rete, e non 
lafcino poi fpazio accomodato , c fufficienté per gli 
altri. 

L’altro Roccolo ad ufo di pigliar Tordi , e {infic- 
ine ancora altri uccelli è da quello diverfo, inquan- 
to che ncn ha di grandezza pià che dieci pertiche £ 
ha i poggifecchi, e l’arcone fpoglio dirami, e sfron- 
dato, e con cime di Noce, o d’alfro albero fecche * 
e pellicce • ( Chiamafi arcone un doppio filare dt 
carpini alTefiremità del Roccolo, i cui rami fono in 
alto intrecciati ìnfieme in guifa che formano un ar- 
co, o una volta ). Ha innoltre tra I* arcone, e la 
TorricclJa uno fpazio vuoto di lei pertiche di lar- 
ghezza per parte, volto verfo levante , dove fi met- 
tono da tee in quattro fringuelli attaccati a due fili 

per 



( a ) Per lo Sbuffo s’intende quel r onore, che fa 
colla voce l'uccellatore neiC atto di lanciare fopra P 
uccello, per impaurirlo , e farlo calar nella rete , 
quello , che da nofiri uccellatori fi addimanda la 
CXlella, eh' è un teffuta rotondo , e piatto di t rin^ 
chi con un manico per poter ptù agevolmente fatt- 
ciarlo , 
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per fargli fervir di zimbello, e fvolaz re • 

«nza a villa di quelli , che pattano . Di più , ne *' ' n 
contro di quello fpazio vuoto, o fu ptazza , 
lo chiamano gli ucce latori , V è un luogo , o rip - 
iglio tra i carpini, dove fi mettono i chiocci , o Hi 
richiami per adoprarli quando abbitogna. 

De' Roccoli quadrati * 

tifano in alcuni lungi di fare i Rot fe'l I ih^pei 
quadra, collocando nelle cantonate cer 

riporvi dentro la notte le reti , 

rate, e difele dalla rugiada , e dalla bnw. ■ 

tal ufo è da riprovarei perche dovendo ««^latore 

diftender le reti avanti gioroo , corre P 

romperle, non potendo cos\ facilmente | 

pararle * ed attaccarle ai loro » nc '°' Roccoli 
che come fi conviene . Oltredicch- fi« t 
tono pregiudicievoii, e dannofi per g ì ucc . ' * t 
vengono al poggio, perchè avendo un j maggio! tM ~ 
to per arrivare alle cantonate che alle tac , 
non ritrovando s\ prefio la rete > efeono pi 
mente fuori dell’arcone, e fe ne fuggono. 

Avvertenze , che fi debbono avere per uccellare 
a Roccolo . 

a 

La prima avvertenza, che fi deve avere » 
do uccellare a Roccolo, fi è di non puntar > 

fi a in monte, fia in campagna aperta, in luog 
ve non vi fieno in vicinanza piante d alberi > ~ ‘ 

doneceflario, che ve ne funo in qualche num r , 
particolarmente Viti, perchè i Tordi, come ** . 
gli altri uccelli, vi fi pollano gettar la notte 
lo /puntare del giorno ; imperciocché non tro 
la notte luoghi, dove pofarfi , feguitano per a B 
gior parte il loro viaggio fenza trattenerli . * 




ià 
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flìcre per a/tro, che le fuddette piante d’ alberi non 
fieno troppo dappreffo al Roccolo, fpecialqiente , fé 

6 - Verfo . P° nente » Poiché quegl# 
ncce/li , Che rn effe a appiatteranno difficilmente feri 
torneranno indietro, il che non avverrà, fi* le fudette 
piante faranno a mattina . ElTen do le piante troppa 
dappreffo, e contigue, fi corre pericolo, che gli ut- 
celli fermandoli fopra s* avveggano dell’ infidia , e 
le ne tuggono , m vece di andarvi dentro . Ed iti 
fatti , fi oflerva , che gli uccelli dr palfi, j q U ,|j 
dendo . richiami der/'uCcellièra, fi pofano irt vicinao- 
za e,sa > a,f r« Vl entrano dentro , ed altri fi if. 
mango no fu gir alberi vicini che fono al di fuori , e 
Che queir», udendo per la troppa vicinanza le grida d# 
quelli, che reffano prefi , oppure vedendo i* uccella, 
tore, che va incorno per farle faccende, che occor- 
rono, s impaurifcono, ed accorgendoli deli’ aguato 
fen partono. Per la qual cofa fa ancora d* uoppo J 
che 1 uccellatore fia molto cauto, e guardinga in la. 
ftiarfi vedere nel tempo che (la uccellando, per iV. 
ruggire quello danno, e pregiudizio : e fie avviene 
che mentre va per P «celile» oda, o vegga uccel- 
li, che vengono verfo la Tefa , dee fermarf, immo- 
bile, appogg.audofi a qualche albero , fenza aver cu- 
t^ofita di guardar loro dietro, perchè fe vedranno il 
mimmo movimento, fe ne fuggiranno. 

v .. 0 a oon men f°rfe imporrante avvertenza fi 
è di non fervirfi nel Roccolo deffinato ai Tordi, ed 

aJrjJ 0rt J A OTC l r M dÌ ucce,li > del,i rete detta bù- 
fi » Cioè , della rete , che fi crede acconcia , ecT 
si' gli «ni, che glialrri; imperocché 
c q o un inganno , e un perniciofilfimo abufo 
n . 0 T p0 f. mai una "’rdeCn» rete fervi» tanto 
a» lord,, come ad altri uccelli piò piccoli :• edj ef- 
fe°d° certo , che di venti Tordi , che entreranno 
inella rete baffarda , otto al più rimaranno in elsa-* 
ucumpati > e prefi y e che di venti altri uccelli , ri 

affai-' 
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afsai che non ne pattino per le maglie della rete 
più che dieci . Sarà pertanto co fa afsai più faggi» , 
e vantaggiofa , il difendere nel Roccolo nei primi 
giorni dell' Autunno una rete da uccelli » e pofcia 
inoltratafi la Cagione al venir de* Tordi , levar vi» 
quella } e mettere in fuo luogo per tutto quel tem- 
po che durano a pafsare , una rete vera da Tordi a 
che getterai parimenti abbafso , terminato il loro paf- 
faggiO) per ripigliare di nuovo quella da ucoelli } che 
allora cominciano a fare il loro pafsaggio. 

Dell" uccellare a bofcbetto , detto da altri Otti » , 
e Tardar a col yifcbìo. 

Il Bofchetto ) detto ancora Ottia , e Toriata è 
un ricinto di piante ad ufo di pigliare i Tordi al 
vifchio . Quello bofchetto y piantato ia buon (ito » 
vuol efsere di tal grandezza) che pofsa contenere da 
quattrocento piante , dittanti l'una dall* altra cinque 
piedi • e di figura rotonda ) o quadra come pid pia- 
ce ) nulla ciò importando . Al di fuori di efso{» 
convìen piantare tutto all* intorno una Siepe alt» 
quattro piedi) alfine d' impedire lo /campo agli uc- 
celli impaniati, e nel mezzo di ogni facciata lì de- 
ve fcavare una bucca un piede e mezzo profonda , 
perchè gli uccelli impaniati pofiano girando cadervi 
dentro) e lafciare perciò all'uccellatore la libertà) e 
il comodo di ritirar/i nel Cafellino) che deve cfser 
patto nel mezzo dell’ uccellerà’) enei quale efsir vi 
deve un nicchio da collocare , ed accomodare ii ri* 
chiami , e fargli cantare nel pafsaggto dei Tordi • 
L’ uccellatore deve inoltre avere in pronto cento » 
e ottanta all* incirca battoni , o mazze dette vergei- 
li i da collocare tra un carpine e 1* altro } e dittanti 
in modo , che pofsano tederii dagl’ uccelli . Quelli 
bilioni fono di tratto in tratto tagliuzzati t ed in- 
taccati per porvi (opra con bell’ordine le paniuzze» 

• fi» 
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Guitto fel mirto pofato 

Quo A quodìocuri , quiocoroquin coroidi gridi , ti * 
rotuttoclorì , cuicoro , cuicoro qui qui quiri , cueu- 
ruchlere , coruerocbeacliri , ?r/d/ , qutn* 

i quiroèbirt , finito dietlirì . 

i 
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Quiàquo quioquo , • turlqluit , turluluìt , gridtt , 
grtUot t croquso , croqueo , ìd quòci , rrf /odo- 
, totodoit , tirot > /irrf, tutù, tuia. Gru , pref, 
£'ocb , „ mm , rUV/i . 

- . 

Dopo quelli due principali gli Altri uccelli che fi 
cebbono tener ingabbiati ne’ Roccoli , e nelle ottie 
perch<; fervano di ricblartio folio il frofone , il frin- 
guello, o finco noftrano , il Fringuello, o finto mon- 
t/ino >. *' Ca/derino , il Luccherino y il verdolife e 
Jqupgiardàia , il Cerènto , t la PalTera. 



rfe/ Profane, 



Il Frolone ec. non è per altro commendabile, che 
per uno (Irido, il quale giova moltiffìmo per alletta- 
re , e lulìngare tanto gli uccelli della fua medefima 
lpezié , che gli altri. E’ uccello di moltaforza, ma 
di poco lpirito , c di niuna fcaltrezza . Ama mofto 
di Itarfene in compagnia , e perciò è bene tenerne 
| in gabbia piu d’uno indente. ^ .. 

del fringuello, . 

i • 

1 i * "Snelli , o Pinchi nofiranì , che fi vogliono 

i ingabbiare, hanno ad «fiere di quel li , che ripigliano 

er o la fine di Settembre . Dopo che fi fono prefi 

C 3 con* 
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«tonyien tenerci’ in gabbia alcuni giorni fi.ntanto che 
fi fieno aduefatti a 1 ,paRo ; e prima di accecarli bi- 
sogna nodirli con uova minuzzate, perchè acquiftino 
rigore » e fiorita per irggeje jil patiroenio , je a! Jfpp- 
’<o jttfouMido fi accecano,* 

t In«yÉre è ,d' uopo avvertire , quando fi pigliano 4 » 
col .vilcbio , o co'le reti , di fcegliere quelli che G 
.dibattono > e grid no, eflTe>rdo quefto un indizio , che 
fono de più vivaci ed accorri e buoni cantatori . E* 
quedo uccello efesia grandezza a un di preflTo dell» 



pafler^,» con becco .di mezzana .groflezza , .e .bianco, 
ih non .che pende nHla pulita un poco al nero; hail 
capo di cólor terriccio , e vicino al becco ,di colpr 
azzurro ; il collo tinto .comedi ruggine; e tutto J|I 
xefla n te .fino alle cpfce di cofor rofliccio ; là Schiena 
terriccia , e il fopracodi'e verde e giallo j le ale 
terriccè, e fcreziate di nero, e di bianco, e la co- 
da piuttofto nera con due o tre penne didime di bian- 
co . La femmina è dico .colorita del .mafehio, e, tixf 
più al bianchiccio; 

s Di non minor giovamento nelle uccetliere è il 
Fringuello montano , perchè negli anni in cui v'è 
gran palagio di tal forca di. .uccelli , fe ne pigliano 
in gran quantità, quando sì hanno di buoni richiami , 
non e dei do .ue.do. uccello di mplta accortezza , e 
perc ò facile a calare nella Tefa , particolarmente 
aliora quando ne fénte dridere degli altri. 

fa di incili re pertanto averne in gabbia da tre 
in’quat ro ’di vecchj, perchè al S. Martino, eh’ è il 
tempo del loro padag^io , fi poflTa todo preparare Io 
zimbello,. 0 il giuoco con quelli, che fi prendono in. 
quelle anno , avvertendo che qui do da aMo feoper- 
to, ed efpodo alla vifta de’ palìeggieri più chedapof- 
/ibi le. 

Gioverà ancóra a dai di mo a vere una gabbia grande 
larga un piede in quadro, ed alta folo un mezzo pie- 
de 1 con entrovi da quattordici in quindici Fringuel- 
"" * v 1 li 
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li montani mafchj , avendo eifi per iftinto di darfi 
moieftia’, e beccar fi infra loro; rubarli il grano fuori 
di Bocca» il che Vedendo quelli , ,che paffano ,'fcen- 
dono colà frettolosi » credendo di ritrovarvi buona 
paSlura. ,, ( ,, ' ^ /y 

La loro grandézza oftrepaiTa di poco quella di un 
Fringuello nofltaho . Hanno le penne di varicolori, 
il becco grofio, e giallo , e nella punta di color ter- 
riccio ; il capo al di fopra diftintr» di bianco, e nero, 
pendente al fo'H'o, con gola bianchiccia ; Schiena rof- 
ficcia, e terrea 5 , il fopracodil£ bianco, il petto» e.i! 
lottò ale giallognoli , e Sé ale bianchicce con tinte 
nere. La femmina è filali Simile al mafehio, fe non 
che ha tutti i" Colori più languidi , e fmorti. 

• * l . *"v ' ' -»> •' 2' * ' «r 

Del calderino . ' 




6e tenuto in grandissimo pregio _ _ 
menti é molto dilettevole , e con eSTo invita ed at- 
trae anche gli uccelli di Spezie diverfa dalla fua , e 
perciò giova molto averlo ne’iloccoii ,‘c nelle Tor„ 
dare per richiamo. 

* ** ' Dèi Zuccherine. ’ ‘ , 1 ' 

Anche 11 ÌLuccherino', benché piccolo ócCélfetto 



ia g&m ,- 4 avviene talvolta di. prendere Oh'. numeto. 
guade ."poiché fono uccelli affai feùipii<i, e cKpnpn 

^ ; : .S 
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Danzi di mettervi quella ultima, s'incorpora l'olio 
col vifchio, ponendolo al fuoco ; e come s’è con- 
vertito in una fpezie di unguento, fi leva dal fuoco 
e vi fi framrflifcbia 1 a mezz’ oncia di ‘trementina : 
ed allora riefee perfetto per uccellare . Taluni pre- 
fcrivono di mefcolare col vifchio , quando la rtagio* 
ne va calda, e buona, dell' olio, appreflo di noi vola 
gar mente detto di pomelli , ma in poca quantità , 
affinchè non diventi foverchiamente fluido, e non ca. 
da e /corra da’fufceili giù in terra . E fe la ftagio- 
nS j*t redc ^ a > e fa ghiaccio , configliano di prende- 
re del medefimo olio fritto infieme con cipolla, ov- 
vero dell’ olio di Cerne di lino , eflendo sì I' uno . 
che I' altro atto a prefervare il vifchio dal freddo, 
r j ?/' ? nfichi creduto , che quello vifchio na- 
leene dallo fterco che i tordi fanno fopra P albero 3 
dove crefce, e quindi Plauto ha detto Turdus fibi ma. 
lum cacat ; ma una tale credenza non aveva altro 
fondamento che quello di tanti altri errori popola- 
ri, eh hanno regnato, e regnano.tutt* ora nel mondo. 

Altra maniera migliore . 



Si fa ancora del vifchio , c per opinione di alcuni 
molto migliore dell'antecedente, della feconda cor- 
teccu della fmilace . Leva/, via dalla pianta quella 
corteccia nel tempo ch'è in fucchio , e dopo averla 
lanciata marcire nella cantina dentro a delle botti , 
» batte in uno o più mortaj fino a tanto che fi a ri- 
dotta in palla . Pofcia fi lava quella palla in molt* 
acqua, dentro alla quale fi maneggia, e s' impatta in 
d ‘ Vei r fV. ,pr * fc i; aò (i «ette dentro a de* ba. 

uh, falciando che quivi fi perfezioni colla lchiuma, 
che getta, e tramanda, la quale fi leva via, e infine 

? n ìU J 0 vafo » « fi ferba per l'ufo. 
Quello vifchio è buomllimo; ma ha due difetti ; 1' 

P mt? bfeVe i# flW for " » c J ‘ • 
Tomo XVllh c che 
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no via, e innanzi di nuovamente difenderli , è d" 
Uopo lavarli con tin ranno leggiero di fanone mezza- 
namente caldo, poicia riducendogl' in figura rotonda D'- 
Ir mettono fopra una* tavola all' ombra J perchè fi 
asciughino. intanto ne’ luoghi , che reflano vuoti , (z 
nc pongono di nuovi , perchè gli uccelli; non gii ri* 
trovino sforniti, e portano reflar prefi. • - 

Di' Chiocci » o fin Richiami per uccellare ij a roc- 
colo come a Tordara. 

• a* * t /.r ‘ , v • J •*. ( r, ,N f 

Non farà qui inopportuno , e fuor di» propoflto il 
trattare alquanto particolarmente degli uccelli che 
£ rendono neceflarj ne' Roccoli , e nelle ToTdare 
$er chiamare ed: invitare col loro canto quelli che 
pafTano, e che perciò fi addimandano Chiocci , o R /- 
chiami. Il primo luogo tfa quelli vien d-ato al mer- 
tó, il quale Col fuo canto foave , e co^ fuo fifchio 
lungo , e pi fato non (blamente alletta gli uccel- 
li’ pafieggieri , ché' vi accorrono inforno frettolofi per 
la credulità, ch’hanno al di lui fifchio, ma incorag- 
èifce , ancora e fcfliene gH altri Richiami 1 ,' benché 
di' diveria fpezie , promovendo ancora in effi il defi* 
clero , c la Voglia di' cantare. fi 
. Dovendo far fcelta di tali uccelli per fervirfehe a' 
quello ufo, fa d'uopo Sgabbiare di. quelli , che na- 
fte rio nelle nefire. pianure , o oeNe neflre colline , 
d'etti perciò volgarmente tteflfani , e noti di quelli 
di’ mi magna , i quali hanno il fottogola alquanto ce- 
rterictia, e tinto di un giallo ondeggiante, che giu- 
gne fine all'eftremità del ventri, a differenza’ drgli 
altri , che fono più piccoli t qminuti di corpo , éd han- 
tìo il becco più giallo, le punte dell' ali più nere,- 
e le g<mbe e 1 piedi più gentili. 

• Deefi inóltre avvertire d'ingabbiare de' più giova- 
netti, i quali li .pigliano nel mefe di Settembre » e 

Che non hanno per anco mutate le pènne ; mentre- 
• ' C »• que- 
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(òpra- ri fi attacchino bene, e reflino prefi; e quan- 
do poi la Magione è avanzata , e vengono i Pettirof- 
fi» e le morette, oflia Capineri, allora fi hanno i di- 
ftendere in fuori della fiepe, c più inclinati di prima, A 
c (Tendo quelli uccelli men avveduti , e fcaltri . ^ 

Accomodati [e difpotti i Bachettoni , e colloca- 
ta la civetta in fito, eh’ elTer pofla veduta dagli uc- ? 

celli, l'uccellatore fi tira in dilparte [, e la fa con 
uno fpago feendere , e falire (ulto (cannello , fecon- 
do che occorre , imitando anche talvolta il fuo Ari- 
do col recarfi la mano alla bocca , e facendo gri- 
dare un Pettirotto Aringendogli l'ale , affinchè gli 
uccelli, che fono colà intorno, fen volino più facil- 
mente alla cefa , 

Alla metà dello fcannello, odia crozzola fi ufadi 
mettere una gabbia rotonda di fil di ferro con cn- 
trovi uno o due richiami, 

t • ' } r , • *■ Jf . . T t 

Deir uccellare a gufo » 

Sfon di Al mi le dall* uccellare a civetta" , è l’uccel- 
lare a gufo , detto altrimenti barbagiani , fe non che, 
tiella prima maniera fi pigliano uccelletti delicati »* 
e gentili, e in quefia feconda uccelli groflì e di po- 
co o niuh pregio, come fono Nibbj , Attori » Corvi , 
ed altri di fimil fatta r i quali veduta la fua A rana 
figura , e i mottruofi getti , che va facendo , gli vo- 
, la no d’iotornain truppa per affalirlo , e fpavencarlo, 
roentr’ egli punto non impaurito fi mette coraggio- 
famence con loro a gioftrare, fallando ora io terra, 
ora fopra lo (cannèllo con atti deforraiflimi, e feon- • 
ci, fin tanto che quelli fianchi alla fine,' ed affaticaci fi 
vanno a mettere fopra i bacchettoni impaniati , e vo- 
lendo poi volare , e non potendo , fen cadono a terra 
gridando » e fchiamazzando , 
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iti a/cune maniere particolari dì uccellare , e tri 
prima delle cacci* dell" U/ignuolo . 

■ V'-l -Va . , uk,4., • 

> ,.»;«»• * 

Dopo aver generai mente pariamo delie diverte ma. 
diere di uccellare , '■patteremo adetto a brattare del 
modo di prendere alcune Torta di uccelli ini partico- 
lare , incominciando dai! Usignuolo , uccello ranco ri., 
cercato» e pregiato per la foavitàvy e dolcezza del 
filo' canto- . ■ . . _ * 

Non v’h > .cofa più agevole quanto il - pigliare gli 
Uflìgnuoli ; l’ avidità-» e 1* ingordigia , che hanno per i : 
Verrnicciuoli , che nafcono nella' farina » detti comu- 
nemente tarme , Rii’ attrae ed adefca 1 si forte i - che 
fi avventano ad effi con fomma Iconiideratezza , di 
maniera 1 che fi può con quello mezzo pigliar quel- 
li , che più fi vogliono', e ih’ hanno una più bella vo- 
ce'. Quelli uccelli hanno la proprietà di non tollerare 
Vicino a fe alcun altro uccellò della propria fpezie 
f impadroni fc'onó , e mqttonfi » per cosà' dire » al poi- 
fedo di -uno fpa?io di' terreno bafievole a foromini- 
•(Trar loro di' che cibarli, e nodrirfi-, ed attaccano zuf- 
fa, e combattono contra quelli', che '«'oleifero vecr. 
fe a- ftabilrrfi e foggiornare nel -tratto di ter.' 
reno da foro prima- occupato. Quindi è , che quam 
db ve n' ha- multi in un médefimo bplco, fono fem- 
ore attai' dìlcodi’ l’uno dall’altro . Udendogli canrs- • 
're » fi delibera e dabi’ifce di pigliar quello’ , ch'ha' 
un più' bel canto ;• nè fi reca verun pregiudizio alla 
moltiplicazione della fpézie pigliando ma fcbi , .perchè 
ettqndòvì Tempre più mafchj',' che femmine, la vedo* 
Va ritrova- prantiunqftte un novello amante-. 1 ». c-‘ • 

Il giOBoO innanzi dtet fi vaol prendere l' ufignuolo,: 
fi adefca', conficcando in terza'tùu. vicinanza db t luo- 
go, ch’egli frequenta , un badoncello , ih cima del 
quale fi attaccano con uno’ fpillo due tarme:; Tufi- 

gmtóv 
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gnuolo tratto ed invitato da qupfto adefcamenro ri- 
tornerà il giorno appreflo nel rnedefimo Cito. 

' L’ ora piò favorevole , ed opportuna per prenderlo' 
fi è dal levare del Sole lino a quadrare dopo all* 
incirca; perchè quello uccello* non avendo la notte 
mangiato, cerca la mattina i vermicelli , le formi* 
die , le loro uova , ovvero altri infetti . Si tende 
faertanto un trabecchettò , al quale fi attacca una 
(arnia; a cui vertendo l’uccello per dare del becco , 
allenta., e fa càde^e il trabocchetto, e fi trova prefo 
* irt una rete.- Si cava fuori, e fi mette dentro ad un 
. facchetto di zendado , che lì apre, e fi chiude d’am- 
bi i capi con de’ cordoni, e a quello modo non gli fi 
rompono le peone , nè fi corre rifehio di ferirlo , e 
di fargli’ alcuna offefa. 

Prendonfr ancora gli Ufignuoli , quand’tian perduti 1 
la voce' ned’ Autunno , colla Civetta ,> in Tulle bac- 
chette impaniate 1 .- », 

t)el governo dèli' Xrfignuolo dopo cl>e s' e prefo . 

‘ 'Tratto fuori del facchetto fi mette in una gabbi* cofirui- 
fidi tavole da tre lati e guernita di (lecconi di legno’ 
o di ferro davanti ; i quali fi' coprono di Una ralci» 
Verde , affinchè l’uccello non fi fpaurifea vedendole 
perfone , e fi mette la gabbia ad' una fiaeftr* efpoft* 
al 'Levante . Nella gabbia fi mettono due vafellini<* 
l’ uno qon entrovì dell’acqua , e 1’ altro ripieno di 
una palla, di cifp efporremo dappoco lacompcfizionc, 
con fo praVi a leu hi vermicelli . Come l’nfignuojo ve^ 
de quelli vermi , di cui è ghiottiffìmo y fi dimentica 
dèlia fua fchiavitù* e fi' mette a mangiare. Per no* 
impaurirò fé 1 gli gettano de 1 nuovi vernai' nel fuo- 
vitellino col mezzo di -um 'imbuto ,< che fi dee a. tal 
fine collocare fuori della gabbia . L’uccello in que- 
lla ferriera trainò tifo canta incapo ad alcuni gior- 
A'i r fare!#* fulf*4i«e{kra fkiq n’aò, di Giugno all’" 
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incirca, eh* è il tempo, in cui finifee di cantare, ed 
allora fi porca dentro in cala . Si làfcia ancora co- 
perto per quindici giorni ; ma fi feopre appoco ap* 
poco per avvezzarlo a veder la gente fenea fpaurirfi. 
Si mette pofeia in un’altra gabbia tramezzo alle fi- 
nelire , e fi appiacevolifce , e addimeftica in guifa » 
che viene a pigliare i vermicelli dalla mano . Non 
bif gna tuttavia dar troppi vermicelli agli ulìgnuoli, 
imperocché quello cibo dato Ioto foverchiamente gli 
fa dimagrare . Per tenergli puliti e mondi nella loro 
gabbia , fi può mettere fulla tavola abballò dèi mu- \ 
feo Cecco. 

% • t 

Del modo di eccitare gli Ujìg nuoti 

al canto • 

E’ cofa (trina e lingolare , che I* ufignuolo , chn 
dal mefe di maggio canta con tanta melodia fino a’ 
*o. di Giugno , allora lì condanni ad un oftinato fi- 
lenzio infine a canto che .la feguente primavera ven- 
ga ad eccitarlo a ricominciare la foave fua melodia. 
Gli amatori del fuo canto , 'rammaricati di non più 
adirlo hanno cercato molti mezzi per indurlo» can- 
tare , ed hanno ottenuto il loro, intento , 

Hanno a tal effetto penfato d ‘ ingannarlo afferran- 
dolo per moiri meli in uno luogo ofeuro, e presen- 
tandogli di poi una falfa primavera nel mezzo del 
Verno. 

Per procurarfi il piacere di udir cantare per tut- 
to il corfo dell’anno gli uiignuoli , fa di meltie re pren- 
dere nel mefe di Dicembre un malchio vecchio , che 
ii chiude in una gabbia collruita io modo, che fi pof- 
fa renderla di giorno in giorno più ofeura , chiuden- 
do grado a grado le aperture della gabbia a fegno 
di non lafciarvi penetrare il minimo raggio di luce. 

Si tiene 1' uccello in quella profoada oleurità per 
tntti i raefi di Dicembre, Gcnnajo, Febbrajo, Mar- 
zo, 
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due volte il dito maggiore, e lunghi da tre in quat- 
tro braccia. Quelli battoncelli fono fitti nell’efiremi- 
rà di un battone lungo due braccia e mezzo, in due 
buchi poco difcolii l'uno dall’altro ; e rivettiti tutti 
all’intorno della rete le danno la forma e la figura 
di un mezzo cerchio, allargandola nelle tettate dac- 
circa a quattro braccia . L’ uccellatore la porta in 
filile fpalle tenendola pel manico, e quando fcuopre 
l’uccello in una conveniente ed aggiuttata dittane» 
'•la càia, e ve la lancia fopra . La detta carda non 
fi fa in ogni ttagione, nè ad ogni ora, ma nell’ Au- 
tunno e nel Verno, e in tempo di notte, quando |» 
Luna non è fuori . L’ uccel'atore ha pertanto bifo- 
gno in quella caccia di on Frugnuolo o di una lan- 
terna , e di più Tuoi portare legato alla cintura , o 
al ginocchio un di que’campanacci , che fi ufa met- 
tere al collo degli animali vaccini , affine di raflìcu* 
zar meglio gli uccelli. 

Dell* uccellare col frugnuolo) ojfia lanterna. 

■ J v 

(fretta caccia fi fa intorno alla fine dell’Autunno, 
t nel Verno per pigliare i tordi’, i merli, ifnnguei- 
li> ad altri tali uccelli . Pigliati il Frugnuolo, otti» 
Lanterna , e fi va con etto nè boschetti nelle 
gnaje, e in altri luoghi folti e f petti d’alberi, otter» 
▼andò diligentemente, fe fi fieno in etti uccelli. ap- 
piattati. Se ia macchia è alta, fi ioileva iJ Frugnuo- 
lo col mezzo di nn battone , che fi inette nel mani- 
co, eh’ è di fotto . Agli uccelli » che (Unno in alto 
fi dà colla balettra, e » quelli , che fono rabbatto , 
colla ramata. Defcriveremo ambidue quelli «meli , do- 
poché avremo detto che cof» fia e come .Ha far», 
mito il Frugnuolo. * 

■ - r ; .;,\w 
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Defcriz’ons del Frugnuolo, % 

• ùntati -i.A-, .i. • 



■ \ * »-i" »ff« M *■ »• • • f *' J* 1 J1 j. » t < f -/li* £• 

r,E’ il Frugnuolo un lanternone, di latta ‘Ki(r 
*nata; »..l««&> atfìU fu» baie no palmo e tnezzo arr 
incirca* ftjiafgo nella fiefla bafe, « nella luaimbop- 
catura un ^alùéo- oi-poco più , ed alto d'al.trettitato , 

Mnoarkìn. Ilinttn 4uP tì'i Iflìl . OtlCllO COPCfCOlÓ 



* Ariiggfc Dtfojto >V è* un panico vuo* 

tot per mettervi, ..il battone all’ occorrenza» ficcòme ap- 
riamo accennalo; e dentro nel piano^ in uncercni.q 
parimenti di -Una,, il mette una /ucern» fi ttftifófè 

un grolla lucignolo*,.-! i l id ' -.t* ei »: i'g^b. o’.ion !t '$!?•* 

< • i • • . ’Ltv.jj i' ? e ■•}'■*! '»#. 

Defcriztcne della Baleflra. 

La fcalellrà é un arnefe in forma d % *ri^ dtìi cui 
C tira agli' uccelli con palle di terra raffodata ..A 
quello effetto vuol, effere di un arco, dolce .» e ìncal- 
fata in-guié» , clie nell’atto dèlio fpararfi » nè 1 at- 
eo» nè nrJjcrnfv farri* ìl mìnimo romore « ac» 



La Ramata è una Paletta fatta di vinchi larga un 
utmo , lunga altrettanto > con un manico, di tre m 
[uattro braccia» formata così perchè fia leggera, e 
i non foverchio pefo ; e con effa fi ftramazzano gli 
iccelli. v. . 

Andando attorno per i Bofchi è d’uopo avvertire 

di 
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di ricercar quelli , cbe fono difefi da’ venti * perch* 
in quelli più che altrove li ritroverà copia di uccelli. 

Dell’ uccellare col Bracco a reto. 

' À'a i — \ . V \ -, ... 

*!c: ^ f i* * * . 

E’ quella una delle caccie più utili , e dilettevoli « 
ma infieme ancora una delle più faticofe , dovendoli 
correr molto paefe, e Qrafcinarfi dietro la rete. Due 
cofe fono nece/Tarie "in quella caccia . Il cane , e le 
Reti. Il cane da alcuni fi addomanda Biacco da r§~> 
te % e da altri Cane da fermo , perchè rifcontrandofi 
negli uccelli » lì ferma e fi amila egli medefimo-, er 
fa ad un tempo arredare anche- quelli • La lua quali- 
tà è di andar in ’eerca , e trovare gli uccelli: ma è 
d’uopo avvertire di non metterlo mai ih caccia , fe 
non dopo che il fole avrà afciugata la guazza, per» 
chè altrimenti perde l’odorato, e li fa maie e fi of- 
fende .ne’ piedi. Inoltre bilogna aver cura di cominciar 
ia caccia lotto vento , affinché il Cane denta l’odore 
del felvaggiume. 

La rete, che in queda caccia fi adopera , fi chia- 
ma da alcuni Erpatojo, e da altri drafcico; £’ lun- 
ga da fette in otto braccia , e quali altrettanto lar- 
ga. Vien tirata da due uomini, i quali tengono eoa 
una mano ia corda maedra di ella rete, e coll’altra 
fodengono il rimanente è Come il Cane ha fermato , 
abbandonando la rete dalla mano , con cui la fo- 
denevano , e tenendo ben tirata la corda maedra * 
vanno unitamente con prontezza alla volta del Cane, 
e ricoprono lui , e infieme ancora gli uccelli . Si pi- 
gliano in queda caccia Quaglie , Pernici , Starne ài 
Fagiani, ed altri, uccelli di fimil fatta, che loglian® 
fosfene infra le doppie* 1 « 

« bb r baila !»*: c s* . -rboenev** \ viV-U- '\-ì* 
e . ìójèp’ytS * „ «wj 

ph vjjti j tieri&iq isù::> onoiljio.v j-joirsdejaS, i , Sa» 
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*°> Aprile , e Maggio; e alla fine di quello mefe, 
le gli dà di nuovo appoco appoco del nme , 

Quando l’ufignuoio é all' aperto comincia a can- 
tare in Giugno in tempo che gii altri falciano i di 
cantare . In quello iftello mele di Giugno li deve 
fin (errarne un altro grado a grado nella medefima 
olcurità , e lafciarvelo fino al mele di Novembre ; 
allora ridonandogli la luce in luogo temperato , ri» 
naice per lui la primavera , e fi mette a cantare . 
A quello modo fi può con due ufignuofi procurar!» 
per tuffo I anno il canto di quello leggiadro e va- 
go uccello. Bilogna avvertire di collocar le gabbie * 
‘ ]? < ’ BI /° 0 .° due ufignuoii , in tanta dillanza 

una dall .altra , che quello , eh è al buio , non 
oda cantar l'altro. 

Alcuni per ottenere dagli ufignuoii un canto qua. 
fi continuo , gli accecano . Mettono dapprima I’ ufi- 
gouolo infuna gabbia, dovei avvezzano gradatameo- 
ce alla piti profonda ofeurilà , in guifa che arrivi a 
ritrovar facilmente nel bujo i vafclJini , dov è la fu* 
bevanda, e il Juo cibo . Indi fi piglia una canna di 
pipa . che fi fa infuocare , e fi avvicina adocchio 
dell ufignuolo a grado che l’uccello, fu collctto a 
chiudere gli occhi ; e come lì vede fgorgarne alcu- 
ne lagrime , fubito fi accolla l’ellremirà della pipa 
u . n P oco P"i dapprelT*. Quelle lagrime fono una fpe. 
zie di vifcohtà , che il calor della pipa immediata- 
mente di lecca , e che diventano una fpezie di col- 
la, la quale tiene gli occhi dell’ uccclo chiuli . Que- 
lla operasene fatta delicatamente non altera pun- 
to I organo della villa dell* uccello ; ma gli chiù, 
de loltanto le palpebre , e fi può refluirgli la vi. 

. aprendole leggermente colla punta di un tempe- 
r«no. Tutte I* altre fpezie di uccelli cantatori , fo- 
pra ! qual, li fa quella operazione, elfendo concen 

fa?ni C K CaS,0ne , dl elTi ,n fe cantano af‘ 

più che naturalmente non fanno . 

T«ms xmi. D Dtì 
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Dei far nidificare*. » avare gli Ufynuo/i . 

• •.■' ,* _ ’»■. ' ' *i».: • ■ ; t ] ■' ’• ■'/ . 

'Si può dando diligenaa ed attenzione giugnere 1 
far covare degli ufignuoli, « procurar fi il piacere di > 
vedere la lor famiglinola « In torno alia fine della Fri- * 
novera, in tempo dell' ultima covata degli ufignuo- 
li , fi oflerva ua luogo , dove vi fia. un nido di ufi. 
guado >.e vi fi tendono allato due reti inefeate eoa 
dille tarme . Con quello mezzo fi prendono facil- 
mente il padre * e la madre . Si chiudono in una 
gabbia ofeura inficine col loro nido , e fi da loro a 
mangiar delle tarme dentro a de’vafelJini» ed inol- 
tre una .palla comporta di briedo/i di pane V di . lè- 
menza di canapa macinata , e di cuore dn montone 
minuzzato , i’ amore dj quelli- uccelli per ì loro par- 
ti fa che ù dimentichino della loro /chiarità ; gli 
natrono, gii allevano, ed infognano loro a cantare»: 

- - -Come hanoo allevato Ja loro famiglinola, prepa- 
rano . Alia vegnente primavera lono più addimefli- 
cati ; fi mettono allora in una gabbia grande , e fi 
, getta loro del unifico , della borra e delle foglie 
di quercia lacche per enrtruire il loro nido. Si pub 
anche mettergfin libertà nei tempii ch‘ hanno de* fi- 
gliuolini ; il ihafcbio ufeirà fuori nel Giardino , an- 
drà a cercare de' vermicelli , degl* infetti , e verri a 
recargli nella gabbia. L' affètto , che portano a’ioro 
figlinoli , è si grande, che non fi ha a temere,- che 
per tutto quello tempo gli abbandonino , e cerchi, 
oo di riavere la-Jor libertà . Il mafehio rollerà la 
notte nel giardino ; ma come prima aggiornerà , (en 
tornerà a recare i vermicciuoli , e gli altri infetti, 
che avrà prefo ... « * . ; ’ .. 

< Se fi ha feoperto un nido di ufignuoli giovani , e 
non fi pofia avere il padre . e Ja madre, fi può al- 
levarli come gli altri uccelli col fufcetlo , dando 
loro a mangiar fidamente ad ogni ora , e quattro 
va. .4* • ^ beo. 
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beccare folo per volta . Se fi ha un ufignuollo vec- 
chio addimefticato , fi può affidare a lui quella cu- 
ra: a tal effetto bi fogna ialciar gridare alcun pocoi 
piccini innanzi di . .dar foro a mangiare « e mettergli 
iull'entrata delia gabbia dell' ufignuolo , la quale fi 
lafcierà aperta giorno e notte : il grido lo farà an- 
dare alla loro volta , piglierà delia palla pel Aio bec- 
co , e come ne avrà dato |or« una volta , fi addof- 
l'erà la cura di nodrirli, e 4’ infegnar loro a canta- 
re, bene offervare, che i giovani ufignpolj alle- 
vati in cala lenza condurgli alla campagna ad udir 
cantare degli altri ufignuolj, non riufciranno che cat- 
tivi cantatori . 

<• i«* • > 

Come r* infogni a cantere agli ufignuoH . 

Quando fi vuol infegnare a de' giovani ufignuolj 
a cantar delle ariette , conviene , torto che comin- 
ciano a cantar da fc foli , fcpafarli dagli altri , met- 
tergli in una gabbia, che fi copre di una rafcia ver- 
de , e la mattina, il dopo pranzo, e la (era tuonar 
loro da otto in dieci volte di fpguito J’ aria , che 
fi vavf loro inlegnafe, ma non la canteranno fe nop 
dopo la muta, e nella vegnente primavera . Loltef- 
fo e de' fringuelli marioi , i quali 1 imparano beniffi- 
mo a cantare dell’ arie , si i mafchj come le fem- 
rnine . Uno degli uccelli, che impara meglio, che 
qualunque altro, le arie, die fe gii Tuonano , è T 
allodola cappelluta , la quale- le ripete ottimamente 
in capo ad un mete r . 

Dice/i, che f» fon veduti degli ufignuoli» che avei- 
no appcelo a parlare ; il fatto è molto credibile , im- 
perocché veggonfi delle Gazze, effia Piche comuni, 
papagai li , e degli Itomi, chp parlano . Veggonfi 
ancora de’ tordi, de calderugi, de' fanelli» delle pal- 
fere , e de' pettiroffi , che lo fanno . 

Gli ufignuoli fono una delle maggiori amenità de’ 
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giardini dove foggiornano , rendendogli dilettevoli , 
e delifciofi colla fcavirà e melodia del canto loro 
nelle fere della primavera j e però noti v ha alcu- 
no , che non fia defiderofo a vagò di apprendere il 
regreco d' introdurre d£gli ufignuoli ne giardini , do- 
ve non ve ne fono. Bi fogna a tal effetto dncoprire 
nel meCe di Maggio un nido di ufignuoli della pri- 
ma covita : fe in efTo vi fono fóltanto le uova , d 
d’uopo artendere , che fieno nate , e che 1 piccini 
abbiano otto giorni; allora fi tendono delle reti , e 
Jì prendono agevolmente nello (fello giorno il padre» 
e la madre , con quelle precauzioni, cd avverten- 
ze, delle quali abbiam qui addietro fatta parola, e 
fi mettono leparatamente in una gabbia oleura ,* do- 
po fi leva via ii nido fenza ponto toccare i picei* 
ni - S’è fopra un’ arbofcello, fi taglia, e fi porta 
via col nido fopra avvertendo di coprire i piccini 
con un pòco di cotóne , affinchè non patifeano dt j 
freddo: fi tralportà , e fi colloca F arbofcello a un 
dipreffo alla rnedefima altezza, e volto a quella me. 
defirna parte, a cui era» neMucgo , donde s’è le- 
vato: fi mettono pofeia , vrcinifiimo al lido, ma da 
due lati oppofli , le due gabbie dove fono il ma- 
fchio, e la femmina: fi afpetta il momento, in cui 
ì piccini del nido , infligati dalla fame , gridano , e 
chiedono l’ imbeccata ; aprefi toffo alJora : col tozzo, 
di una funicella, che corrifponde al luogo , dove fi 
fia nafeofta la perfona , la porta della femmina , que- 
Òa fe n’efcé, ode le grida de’fuoi figliuolini i e fi 
ferma a cotìfiderare il luogo : fi mette in libertà pa- 
rimenti il mafehio J sii l’uno che l’altro , modi ed 
incitati da! naturale inffinto, fen corrono a loroh-. 
gliuolini, e recano toffo loro l’imbeccata . La pic- 
cina famiglinola crefce , s’alleva , fi atetìffuma al 
luogo, dov’è nata , e fe il giardino è fpaziofo , e 
vallo, ferma quivi il fuo foggiorno, e popola i bo- 
fcLecci . Quelli uccelli allevati in tal guifa vengono 
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ogni primavera ad abitare il medefimo luogo » e a 
f^r in elio udire la foavità e la dolcezza del can- 
to loro ; • “ 

Del modo di diftinguere gli ufignuoli mafcbt 
dalle femmine. 

Come fi ha prefo un ufignuolo » è imponibile co» 
nofcere alla femplice veduta , fe abbiali preio un 
mafchio, o una femmina. Il canto gli fa di leggie- 
ri conoscere } e dillinguere ; ma conviene afpettare 
alcun tempo. L’ Autor France/e del Trattato dell' 
ufignuolo dice di aver : fatta un’.offervazione , cor 
mezzo della .quale fi può fcanlar quello indugio , 
e quella dilazione. Bifogna , die’ egli, efaminar l’ano 
dell’uccello -, fe forma un tubercolo, ofiia una emi- 
nenza di due linee perlomeno fopra il livello dell» 
pelle , fi può tener per certo e ficuro , ch’egliè uu 
* mafchio ; fe per contrario 1* ano n<jn forma verun 
tubercolo, è certamente una femmina . 

- Delle malattie degli ufignuoli , 
e de' loro rimedi, 

i, 

Quando fi ha degli ufignuoli addiroeflicati, ebe di- 
lettano col loro canto , fi fente rammarico e dolo- 
re delle malattie ,/fche loro fopra wengono, e fi pro- 
tura di recarvi rimedio, tanto più vo/ontieri , quan* 
to ch’effe provengono il piò delie volte da II' aver 
tolto loro la -libertà per procurarli il piacere di poi» 
lederli . ■ Quelli ucceHi vengon talvolta colti ed afe 
filiti dalla gotta, cagionata d’ordinario dal dar lo- 
ro a mangiar di foverebio , ovvero dal lafciarli nel- 
la gabbia fenza mufeo , e fenza fabbia fina j vanno 
ancora (oggetti a quella malattia allora quando fi 
«(ciano efpofti ad un qualche vento acuto e freddo. 
Talvolta vengono loro fui groppone degli abfcefiì , 
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' àove fi generi della marcia , la quale quivi f.ggiolr- 

ttando g ì fa languire. Quella malattia nafce in o- 
to fovente , per aver trafcurato bel mele di Mar- 
io di dar loro* mangiare alcuni Cagni » cibu » che 
tien loro luogo di purgante .„ Il (olo rimedio per 
quelli àbfceffi fi è P aprirli » far ufcir fuori la m »*- 
c c ia , fe dire alfuGgnuoIo de’centopiedi » de ragni » 

e alcune tarme . . , , . » 

Gli ufignuoli , non meno che alcuni altri uccel- 
letti » come il calderugio eco vanno foggetti al mal 
caduco. j cadono diftcfì nella loro gabbiai colle zana» 

F e all - aria» gliocchi travolti* e ie non porgafi Io- 
- _ r o un p. ^iito * e (ullecito foccorfo ,fen muoiono • Il 
« _ p^ ficuro rimedio fi è pigliar .1' uccello , tagliarli 

fprroni di dietro in modo che n’ efca un poco 
di langue e pòfcia lavargli le zampe con vinoblau. 

(o i D' ordinario quéfìo piccolo falalfo calma 1’ ac- 
certò i Se gli fanno in apprertb ingojare alcune got- 
te di vin bianco i e con quello governo pigliaappo-* I 
co appoco nuove forze e poche ore dipoi vedeu 
intieramente reftituito nella primiera fua Unità . 

\ Del fare la pafta per gli ufignuoli . 

Per le ofiervazioni fatte fnpra Je fpezie di all- 
enenti , di cui fi nutre )’ ufignuolo , quando godè 
deila fua libertà ne’ bofcbi » s’ è cooofciuto » ch’è 
carnivoro j egli non fi nutre alla campagna , che di 
uova» di ninfe, di formiche, di ragni , di fcolopett- 
1 dre » di mofche , e di diverfe fpezie di vermi . Si 
ha pertanto comporta una palla , eh è per eflo un 
eccellente nutrimento > t nella quale fi fa entrar 
« deila carne. ... ' 

Pigli. fi due libbre di carne di cofcia di bue , fi 
rine^tc elettamente da tutte le pellicine , gralfi > e 
fileti i fi trita quanto più minutamente fi può » e fi 
kfduce pcftandola in un mcrtajo in una fpeiie di 
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polpa; da un’ altra parte fi polverizza una mezza lib- 
bra di pifelli , altrettanto di mig'io , e di berne di 
papavero > fi polverizza ancora più fino che fu pof- 
fibile una mezza libra di mandorle dolci , da cui s’è 
tolta via innanzi la buccia ; fi rompono pofeia dodi- 
ci uova , delle quali piglunfi fellamente i tzorli » 
che fi mettono in un piatto }. fi dibattono ben bene 
con una libbra di miele bianco , e un groflb di zaf- 
ferano in, polver® ; e quando quelli tre ingredienti 
fono bene infieme mefcolati, vi s’incorporano di ma- 
no in mano la carne» le mandorle dolci » e le fari» 
ne ; e fe ne forma una fpezie di papa » che fi fa 
cuocere in ;un vafo di' terra , che fi unge innanzi 
con un poco di burro, perchè non vi fi attacchi . 
Si fa cuocere quella palla fino alla confidenza dibi- 
fecttino , e com' è cotta bene , fi conferva ottima- 
mente in una fiutola di latta , che fi tiene in luo* 
go afeiutto . Quella pafia può confervarfi fei meli , 
e queda quantità può badare per alimentare T ufi- 
gnuolo un mefe . Nella dagione che cantano, è be- 
ne mefcolare nella loro pada del cuore di montone 
tritato, e dar loro alcune tarme. 

Alcuni fanno queda pada diverfamente » e met- 
tendo alcuni degl’ingredienti qui innanzi indicati » 
Come iono la carne di cofcia di bue , e la farina di 
teme di papavero , e fervendoli per incorporarla di 
barro frefeo. , :<* *> 



De’ Pajferi Canari , detti volgarmente 
Canarini . 



f. 



Il Pallierò Canario è certamente dopo 1‘ ulignuolo 
l'uccello eh’ ha maggior dolcezza , e melodia nel 
fuo ciato, che qualfivoglia altro; apprende con fa- 
cilità dell’ ariette muficali , e \ù addimedica lenza 
fatisa . , ■ , ; . x 

Quelli uccelli s originari dell’ifole Cauarie , fono 
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divenuti in molte parti dell'Europa uccelli dom?fti- 
d . Quantunque fembri , che non abbiano forza e 
robullezza balìevole per moltiplicarfi all* aria aperta 
ne’noftri bofcbi, e nelle noftre campagne , vivono 
nulladimeno , e fi moltiplicano benilfimo ne’ nortri 
paefi , mercè dell’ attenzione e della cura , che lì 
ha di tenerli duranre il verno chiufi e difefi dentro 
a delle ftanze . Veggonfi tra quelli uccelli i del pa- 
ri che in tutte le fpezie di animaIi*domeftipii infini- 
re varierà. Ve n’ha di grigi, di biondi , di gialli > 
di color d agata, d’ ilabella, di fcreziati , e di tut- 
te le tinte. 

■/' Deli' accoppiar* ìnfimi i Canat) . 1 . 

•Siccome abbiamo in qaefio noftro clima alcune fpe*- 
zìe di uccelli , che fi accollano ■ quella de’ Canar; » 
cerne il Fanello , i) Calderugio , il pincione , o f^in- 
quello, così fi Tono Accoppiati i mafch) di quelli uc- 
celli colle femmine de’ Canar; , e fi ha con quello 
■Reco ottenuto delle fpeeie di muli varie e di ver- 
fe fecondo i diverfi uccelli, che fi avea fartoaccop* 
piare; e furono denominati conforme all’ origine lo- 
co Cenar; biliardi di Fanello , o Canarj biliardi di 
Calderugio ecc. - • • 1 • c 

< La flagione di accoppiare infieme i Cenar) è fa 
primavera; bifogna mettere dapprima im una picco», 
la gabbia , perchè piò facilmente infieme s’accoppi- 
;tio , un mafchio , e una femmina avvertendo di 
non ingannarfi , e di non mettere infieme due ma- 
fch) , o due femmine , il che avviene alle volte , 
quando fi hanno molti Canar) , e non fi fono medi 
da parte i mafch), e le femmine ; imperocché alla 
primavera v’ha delle femmine che cantano quali tan. 
to forte , che i mafch; , e vi fono talvolta de’ ma- 
fchj , eh’ hanno un canto sì ballo, e cattivo, che fi 
prendono di leggeri per femmine * Se fi fon metti 

infie- 
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inficine due mafchj, ve n'ha uno di quelli, il qua- 
le più timido e ■debole non aHifce, dr cantare , e 
le fi fon mede interne due femmine » elle covano » 
naa non hanno che uova fierili , le quali non fono 
iRate fecondare. 

"'Efler.do i Canarj d’ uni natura delicata > è bene 
collocare I* loro uccelliera » o cappantmccia in buon 
fito i il più favorevole è quello che guarda il Levan- 
te ; I’ ardore del Sole del Mezaodà o del Ponente 
gli fianca , e può talvolta riufeir loro mortale , 

Importa molto il procurarli delle belle lp<zie * * 
fcegliere de’ maftbj , eh' abbiano una be la voce , e 
intramifehiare le fpezie di diverfi colori mafebj C 
femmine. Si riefee Tempre a quefto modo , e la na- 
tura fi compiace anche talvolta di formare d-'gli uc« 
Celli di una maggior finezza , e bellezza » «he non 
fono i padri » e le madri ; quando non fi acccpiano 
infieme che 'Canarj del medefimo colore , non fi ot- 
tengono varietà . 

Di tutte le fpezie di Canarj «fa più rara* eia pia 
preg ara è quella che addimandafi Canario pieno ; ella è 
fa f pezie nella Tua maggior perfezione . Per procuracela 
non fi ha ehe ad accoppiare infieme Canarj di co- 
lor di giunchiglia , tanto il mafehio come la fem- 
mina. Si ottiene ancora de’ bellrlfimi uccelli accop- 
piando infieme un mafehio fcreziato con una femmi- 
na bionda colla coda biacca, ovvero d’altro colore » 
trattane però la femmina grigia colla coda bianca 
convien Tempre , che il colore » che fi defidera di 
ortenere, predomini nel mafehio ; imperocché a’ è 
òflfervato tra gli uccelli , non meno che negli altri 
animali , che la razza tiene generalmente più del 
mtfchio che della femmina. 
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Del cibo , che dee dar fi a' Canarj . 



Quando fi comperano de’ Canari, convien procura* 
Ire di fapere qua le fpezie di femenza davaiì loro f 
imperocché quelli uccelli fono di un temperamento 
così delicato , che una troppo pronta mutazione di 
Temenza potrebbe loro eflere fatale. Ubo de* miglio- 
ri cibi, che darfi polla ai Canari, quando mangiano 
(da fe foli ,‘è una mefcolanza di un quartuccio di 
miglio, di fei euartucci di femi di rapa , di un mez- 
zo quartuccio di femenza di canapa , ed altrettanto 
rii falaride , che confervafi in una (carola per darne 
loro, fecondo che ne abbi fognano. 

Ne* primi giorni che mettonfi quelli uccelli nel 
Gabbione , o Capanna è bene dar loro della femen*. 
Za di lattuga, perché quella li purga da’ cattivi umo- 
ri, ch’hanno contratto nel verno. 

Conviene ufare una fomma cura ed^ attenzione in* 
' torno a* Canari, allora quando i piccini fonoproflimi 
a na/cere, il che d'ordinario non avviene fe non in 
capo a tredici giorni ; allora bifogoa dare ai padre 
(e alla madre un cibo preparato, feculento, e faci- 
le da digerirli da' piccini . Confitte quello in femen- 
Za pedata , che fi mefehia con della ciambella , e 
Una piccola quantità d’ uova dure inumedendo il 
v tutto con acqua. Quella ccmpofizione vuol eflere ri- 
hovata fpeflb , perchè altrimenti diventa agra . Si 
può mettere nell'acqua , .che fi dà per bevanda a 
Canari, un poco di regoiizia e dar loro in unvafel- 
iino della femenza di garofano , di lattuga , e di 
agrimonia^ tifando di quelle attenzioni veggonfi veni, 
re a bene le covate . 

Quando fi vuol rendere i Canari familìariflimi u 
allevano col fufcello , ma bifogna levar via dalla ma- 
dre più tardi le fpezie, che fono le più delicate, t 
Canari di color grigio , che fono i più robudi fi poi" 
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fono levar vìa dalla madre dieci» o dodici giorni do- 
po dacché fon nati ; fe fono di varj colori » “ ee 
ciò farfi fe non in capo a tredici ; e quellj co ~ 
lor di giunchiglia, che fono i più delicati di tutti , 
non fi debbono feparare fe non dopo i quindici , o 
Tedici giorni . Si debbono nudrire i giovani Canarjl 
con una parta fimile a quella , che davali ai padri , 
e alle madri, allora quando allevavano i loro parti. 
Quando fi fpoppano, per dir così, gli uccelli , con- 
viene dar loro rimbeccata da dieci in undici volte 
il giorno, e non mai a grado, che il * or0 , °J- ia 
foverchiamente gonfio , la qual cofa potrebbe iono- 
carli . In termine di ventiquattro, o venticinque gior- 
ni i Canari fono d’ ordinario in grado di mangiar da 
fe foli. Veggonfi talvolta degli uccelli, i qu a ‘ l < '°" 
po aver continuato per più di un mele a mangiar 
da fe foli, tornano a chiedere l’imbeccata , come le 
non avellerò più che quindici giorni; non lideeavec 
difficoltà di darla foro, effendo quefto il mezzo ni lar- 
gii campar dalla muta, flato crudele, che gì la C * T ' 
dere in languore, e toglie loro la forza e il corag'* 
gio di mangiare. 

» • Cerne fi dift'mguano i Cariar }• ntafebi 
■ * dalia femmine . 

\ ~ 4 ‘ ** } • ^ 

E’ difficile diftinguere i Canarj roafehj quando fo- 
nò ancora piccini, o giovanetti . Uno de’ fegni P 11 * 
palefi è una fpezie di fava gialla , che oflervafi f°t~ 
to il becco del mafehio, e che difeende affai più ab* 
Kaflo che nella femmina ; di più quefto ha le tetn * 
pie indorate., il capo più (ungo, più groffo ; ed pr- 
dinaria mente è piantato più alto fulle fuezarapech© 
k femmina . Il mafehio quali fobico che mangia 
f« loto comincia a pigolare; ma non comincia- a fa* 
udire il fuo canto, fe non dopo ch‘ ha pattato f orri- 
W« crifi del /a muta , ‘ j * 
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I Canari vecchi fi difiinguono da* giovani in quan- 
to che i primi fono d’ordinario di un colore più ca- 
ricato) ed hanno gli fperoni più groflì , e più lun- 
ghi che non gli hanno i giovani . 

D alt in/ ignari a Ornar j a (amara !( arimi * . 

Quando fi vuole far imparare ad un Canario una 
qualche arietta , bifogna » quindici giorni dopo che 
comincia i mangiar da fé folo » metterlo inuna gab» 
bia coperta , e tuonargli le arie che fi ha dcfiderio 
che apprenda , con uno -zuffold j ovvero con un or- 
ganetto. Ammaefirando i Canari, conviene ufare le 
ficfle diligenze ed attenzioni-, che indicate abbiamo 
per gli ufignuoli . Tra quelli uccelli gli uni hanno 
più talento, cbe gli altri : alcuni ripetono l’aria , 
che fi ha loro inlegnato , in capo a due meli ed 
altri non giungono a farlo, fe non in capo a fei. Se 
V ha della divertiti tra i Canarj pel talento , ve n* 
ba Umilmente pel temperamento , e le inclinazioni. 
Gli uni ajutano le femmine nelle loro faccende >. gl i 
altri per contrario le ammazzano , rompono le uo*- 
va , le mangiano , ovvero , fe lafciano, che nafcano 
figliuoli™ , gli firafcinano col loro becco per la 
Capanna, e gli fanno perire ; bifogna feparar que- 
lli mafchi dalle femmine coinè prima cominciano a 
fare l’uova* . 

Dall* malattie del Canarj . 

Mentre i Canarj allevano i loro parti, fopraggiun- 
gono loro talvolta delle malattie , fia perchè fono 
troppo affaticati e fianchi , fia perchè hanno mangia- 
to foverchiamenre de’ cibi fucculcnti. Se avviene ciò 
al mafchio bifogna fepararlo dalla femmina, e tener- 
lo alquanto a dieta , dandogli a mangiar folamente 
del fenae di rapej bifogna eipojlo al Solere fpruz- 
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zargli un poco di vino bianco fu! corpo; farelofief- 
f» por la femmina e dar le fue uova ad un’ altra « 
la quale abbia a un diprello incominciato a covare 
nel medelimo tempo. 

Succede alle volte, cfie le femmine, che fi met- 
tono a covare, apparifcono gonfie ed enfiate in capo 
ad alcuni giorni; non vogliono più mangiare, cado- 
no per terra, e non han p,ù forza di reggerfi falle 
gambe . Quelli fintomi provengono dalla difficoltà 
eh* hanno a far le uova . Si pub colla refi» di un , 
grofio fpillo bagnata nell'olio di mandorle dolci ugna- 
le piacevolmente il condotto , o canale dell’uovo , 
e dare alla Canaria una gocciola d’olio per calmare 
j dolori , che la travagliano, ed agevolare cosi l’ ti- 
fata dell' uova. 

Vanno ancora foggetti i Canarj ad una malattia 
cagionata dalla foverchja quantità di alimenti fue- 
culenti, e ribaldanti. Si riconofce quella allorquan- 
do foffiando nelle piume del venere dell'uccello , t 
fuoi iocefìini apparileo.no rolli. H rimedio più accon- 
cio -cà efficace ,fi è tuffare jl ventre delP uccello 
dentro a del latte tiepido, più volte il giorno. 

Quando i Canarj hanno perduto l’ appetito fi pub 
dar loro una certa palla, la quale fi compone fchiac- 
ciando della femenza di lino, di falaride, e di cana- 
pa , che fi mefehia con up poco di Tale , e ■’ impa- 
lla con uh poco di terra grafia ; fi riduce ogni cofa 
in pane , che fi fa feccare in forno , e fi conferva 
tutto P anno per. darne lorrr, quando ne abbiso- 
gnano. ' 

Se un. Canario fi rompe la zampa , o 1* ala bifo- 
gna metterlo incontanente in una gabbia, dove noi! 
vi fieno bafioncelli , ma il cui fondo fi* coperto di 
mufeo ; lanciandolo in quella gabbia in mano dell* 
natura, guarirà perfettamente:! Canarj, checaipno 
dei mal caduco, debbono effer curati come gli ufi» 
gouoii • Sopraggiugnc loro talvolta dopo la muta 
• * r un» j. 
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uweilinzione di voce , di modo che nonpoffono canute 
fc non baflìflìma'i bifogna dar loro allora del tuorlo 
di uovo tritato con della midolla di pane, emettere 
nella loro acqua della regolila ben rafcbiata: inca- 
po ad alcuni giorni ricuperano la foce 

Le femmine de’Caoarj fono molto foggette a non 
covare le uova la prima volta che ne fanno ; ma 
nelle covate appreso diventano eccellenti covatrici , 
ed alimentano, c nodrifeono aflai bene iloro hguuo- 

ì Se avvien , ebe le madri G ammalino alcuni g ,ior- 
ni dopo che i piccini fon nati > c che non le n ab- 
biano delie altre, fotco alle quali fi pollano mette- 
rei vi fi ripara, mettendogli infieme eoo una nidia- 
ta di altri uccelletti nati di recente ; mantengono 
quelli i Canari Del loro dolce calore j G dà a * 0 ^ 1 
l’imbeccata, avvertendo però di direnagli flrani un 
cibo men fucculento ebe non dadi ai Ganarj j affin- 
chè non diventino tanto vigórofi, e forti chelchiac- 
cino i piccoli Canarj . 

Vii/' antipatia, e [impatta citi cjfgrvaji 
tra i Canarj . 

Oflervanfi tra i Canar) non meno che in molte 
^Itre fpezie di animali delle fimpatie, e delle anti- 
parie manifefle t mettendo un malchio folo in una 
Capanna et n molte femmine , vedradi fcegliere frer 
preferenza una o due. femminè , alle quali farà mil- 
le carezze , dando loro 1* imbeccata cento volte «1 
giorno . Odervafi perfino queda fimpatia in alcuni 
Eccelli rinchiufi in gabbie differenti; vedefi » 5* r 
efempio , un mafebio chiamar continuamente una iena* 
mina ch’egli fceglic tra 1‘ altre udendola cantare . 
Havvi talvolta tra i Canari malcbj un 1 antipatia si 
grande ; bada , che fi odano cantare per mon- 
tate io furore i e tanta è la loro Aizza , ebe percut* 
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che piglianfi col giuoco > i quali fono d' ordinario 
magri • ' 1 J » 

1. altro modo è quello per via degli Alberi '“ £ 
d’uopo^per quello fcegliere un luogo eminente e fpa- 
ziofo , e difcollo da macchie e bofcaglie mezzo mi- 
glio all’ incirca . Ne ; detto luogo vi debbono eflere 
due Alberi grandi., e belli , ediflanti alquanto l’u- 
no dall'altro , accomodati nel. a fcguente manieri . 
La cima di ciafcuno di quelli a beri dev’ eflere ro- 
tonda , e ridotta a foggia di Corona; nè in tutto il 
rimanente dell'albero vi debbono eflere foglie o ra- 
mufcelli , affinchè gli uccelli non ritrovino Arò "da 
polir fi fe non fu Ila detta Corona . Insulta cima di 
quella Corona fi mettono pofc a due o più legni in 
croce , fecondo che richiede ij ; bilogno , con molte 
tacche , affine di poter mettervi delle bacchettine 
impaniate . In poca diflanza da quelli alberi debbo- 
no inoltre efl'er piantati due filari di ontani difenili 
uno dall'altro da fette in otto braccia , lungo i Qua- 
li fi tende una rete . 

Venuto il tempo di uccellare , J’ uccellatore fi 
inette nel fuo Cafettino con un ziffolo, e co.nqDat- 
t/o o cinque tordi ingabbiati per invitare , e chia- • 
mare ^uèlll che pafTano , ì quali andando a pofarfi 
fo^-a i due alberi tetteranno prefi nelle bacchettine 
impaniate e cadranno a terra . Se ve ne farà alcu- 
ni , che non vadano a metterli fopra gli alberi, afpet- 
terà l'uccellatore , che fe n’abbiano raccolti molti 
iafieme , ed allora potrà ufeire bellamente del ca- 
fotto j e pigliando loro la volta , e tirando dietro 
an e (fi de bafloni e de’ manganelli farà , che tutti pau- 
rofi degli fparvieri, volino baffi, c vadano a dar nel- 
le reti. 

H‘ quella in vero una maniera molto dilettevole 
da uccellare ai tordi , e che dà molto (palio . Simi- 
le in qualche parte a quella fi è l’altra, che da ta- 
luni fi chiama col nome di Zoccolo , e che viari tuoi- 
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to ulata da Bergamalchi . Per uccellare a quella mi- 
niera » fa di roeflUeri coQruire in un (ito elevato un» 
capanuccia di frafche tanto grande y che vi pofla ci- 
pir dentro l'uccellatore , con un’ apertura „o buco 
i» Culla foromità . Vicino alla capannuccia non vi 
jlev’r fiere nefiun alberò verde » ma folamente dall» 
parte di Ponente un filare di ontani , o di altri a U 
beri > lungo i quali fi tende una rete , e alquanto, 
da quella difeofto fi pongono diverfi rami fecchi e 
niente più alti di un uomo . Tra quelli rami , e il 
capannuccio fi mette una Civetta > e alcuni tordi 
ingabbiati per chiamare» ed allettare i tordi che paf. 
fimo a difendere e pofarfi in fu i rami. Come T uc- 
cellatore vede » che fe ne fono raccolti alquanti t 
getta fuori con empito per l’apertura eh’ è in fui fa 
fommirà del capannuccio un faftello di penne lega- 
to con uno fpago lungo un braccio in cima di un 
baftoncello > o fia quello che da’ noftri uccellatori 
addimandafi volgarmente un ladro , o finto falconi » 
dal quale i tordi impauriti , credendofi » che quello 
fia lo fparviere, che piombi loro addofio , voleranno 
fubito alla Yolta degli alberi verdi , per andar ivi a 
nafeonderfi , e ricovrarfi , e refteranno prefi nell» 
rete - 

Dilla caccia delle T ordine detti 
altrimenti Sajfelli, 

Per uccellare a Tordine fa di meltieri fcegliere- 
Un luogo fopra di una Collina » o (ponticello , ov- 
vero anche in uu Prato, avvertendo, che non vi fie- 
no in vicinanza altri alberi , dove gli uccelli posa- 
no andare a pofarfi- fe non quelli , fui quali frena 
tefe i'infidie . Vogliono efier quelli da due in tre 
'Pali grandi con quattro o cinque rami fecchi in fal- 
la cima -, «^tagliuzzati per poter accomodarvi nelle 
tacche de‘He bacchettine invefehiate lunghe daecfrc» 
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un mezzo piede . Oltre acciò intorno ai primi Pa- 
loni , che fono d’ ordinario a/ti diciotto piedi , vi 
debbono elFere a/tri quattro o cinque paij pii pj c ^ 
coli aiti da terra da quattro in cinque piedi» e pre- 
parati allo fle/To modo, che i Paloni , Ciò fatto , fi 
inette nel mezzo una Civetta per fa: la giuocareàll* 
occorrenza , con alcuni richiami di Fringuelli vec- 
chi ingabbiati , e ciechi , e di lordine p^n meoti vec- 
chie, e ingabbiate , e che fieno rmfch» , Ce fu pof- 
fibile . A quello modo fi farà buòna preda , quando 
,vi <ìa pali aggio , non folamentrdi Cordine , ma an- 
cora di Codirofli , ed altri tali uccelli gentili . 

• Villa Caccia dill* ^Allodoli , 

Le allodole fi pigliano la mattina colle pateti , • 
fa fera colle Panciere, come s'è detto , ovvero an- 
cora col lanternone accefo . 

fn Tofcana ufano per pigliar quelli uccelli una 
maniera afTai dilettevole, ecuriofa. L’ucceliatore ha 
nella mano Cmilìra uno Sparviere , o Terzuo lo , e 
nella delira una bacchetta Cimile a quella , che ufa- 
no i Pefcatori per pigliare il pefee , in eiraa della 
quale è accomodato un laccio corrente di crine di 
coda di cavallo , e come ha trovato e veduto 1 ‘ uc- 
cello, fa collo muovere il Terzuola facendo nel me- 
defimo tempo romore colle fonag/ie . Le allodole 
impaurite del terzuolo fe ne Hanno dove fi ritrova- 
no fenza punto muoverli, e danno tempo all’uccel- 
latore di metter loro il laccio nel collo, e di tirarle 
4 le colla bacchetta. 

Dilla Caccia dilli Quaglie , 

La maniera più uni verbalmente ufata almeno ap- 
B0 ‘ P er ^* r P re< ^ delle quaglie è quella 
che chiamali a fiauga « Si comincia ad uccellare a 

E 4 que- ' 
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^ueSTmodo nel mefe di Agofto , ,è fi 
fi fino alla metà di Settembre . A tal effetto f. ice 
Alito un pezzo di terra leminaip. di grano turco , ef- 
3 C^rmfntc ine Nel mezzo Ìì/^ianta una ftanga* 

falde luelU maniera Ji uccellare ha prcfo la li.» 
iSominacinne, tramai» a due pali , do.e f lerm. 
xon una cavicchia, in guifa però da poter alzana . # 
Ad abbacarla fecondo che richiede il biiogno . All» 
fornirne à di quella' ftanga fi attaccano poco dopo il 
tramonti re del Sole* divifi io altrettante gabl b.e , da 
feflanta in, -.ottanta quagli , i quali cantando per tut- 
to il corfo della notte faran calare nella tefa, e ne 
campi circonvinini » le quaglie che paffano . guanto 
maggiore è il numero de’ quagli, tanto maggiore e pi 
Sfa è la preda, -che fi fa , Nel corfo deJla not- 
ti» T uccellatore deve andare intorno per la circon- 

SdnrSmS fin0 aI, ° { P» 2ÌO di .™ zzo T 81 ' 0 

hit tendo il Quagliamolo , «Ai» 1° ziffolo a che or 
tilno, or ferie Uni» Ù canto della quaglia, per.far 
.animo, e coraggio a* fuoi. quagli - Come poi conun- 
cia ad apparire .1’ Aurora dee ritirarli da un lato 
cUio alla tefa battendo, U quagliamolo piano a voce 
'ilrJera quaglia sì per allettare le quaglie a venire 
«ella tefa come pure per animare ì quagli appetì al - 
-la ftanga a cantare iodefeflaraente , e fenza ìnterroec- 
-4e Sorto poi appena il Sole fi panno , ovvero fi 

•aerino k quàglie che loop venute nella tefa verfo 

t “S che dee effer polla in uno de' capi del cam- 
«fé fi facciano in effa entrare . .Dopo queQa pr»- 
nr parata , come dicono i noftn ucdelfctori t eoo- 
. „; ene calare la ftanga infieme co quagli ad ella ap- 
petì i perchè le quaglie che. fono fparfe 
all'* intorno, e non fono venute nella tefa » udendo 
cambiata la voce ^quagli, correranno.ad efTi dap- 

preffo : e paflato al. tempo di un ora fi tara la le 
conda , ed ultima, parata j. Allora nuli 
' mane a fare , che portar a cafa i q«*S“ ». fl 
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za de’diverfi uccelli co’Canarj , non fon tutti di 
uguale bellezza ; ed anzi ve n’ ha , che fono or- 
dinari (Timi e per la piuma , e pel canto ; i mafchj 
muli di Fanello hanno un canto -piacevoliflìmo . Un 
Canario mafchio accoppiato con una Calderugia dà 
de’baftardi bellilfimi , e prege voli (Timi , sì pel colo» 
xe che pel canto . 

Della Caccia delle Beccacce , e de Beccaccini . 

■ T . > vy> * s ^ f* 5,4 . 

Le Beccacce fcendono da' monti intorno alla fine 
di Ottobre , e vengono ad abitare al piano andando 
la. notte ne’ prati, e ne’ luoghi umidi , e ritirandoli 
il giorno ne' bofchi , e per le macchie . Si otterva 
pertanto il fito per dove vanno, e vengono la fera, 
e la mattina, e quivi fi tendono le reti, perchè re- 
fiino in ette prefe o la mattina nell’ andare al bo- 
Ico , e alla macchia, o nel venire la fera ai prati e 
alla campagna. 

Ufano alcuni di fare per tal effetto de'guazzi ar- 
tifizia/i ne’ Prati a quello modo . Fanno andar l’a- 
cqua fopra un prato, il. qual abbia un poco di ova. 
to nel mezzo, licchè poflà ritener l'acqua , che vi 
fi fa andar fopra , e nel mezzo di quello guazzo 
tendono una rete dalle *4- ore fino .ad un' ora di 
notte, eh’ è il tempo , io cui le beccàcce fcendono 
a quelli luoghi per cibarli de’ vermicelli , eh’ ivi ri- 
trovano . 

Le beccacce fi pigliano ancora co’ lacci correnti 
fatti di C|fne di coda di cavallo , i quali fi difpon- 
gono e fi accomodano ne’ luoghi paludofi vicino a fon- 
tane , 0 a’ guazzi , ne’ prati dove vi fia Aereo di vac- 
ca e in tali altri lìti . Perchè f inlidia abbia effetto 
fi fa un'imbofcata a. dritta linea folta di arbofcelli 
in modo di fiepe , con una porticela nel mezzo , 
attraverfo della quale metteii' un battone aito da 
tetta quant’è l’uccello > con de* lacci appiccati cut- 
• - E ' to 
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to all’intorno, perchè venendo l’uccello ,e volen- 
do paflar oltre redi prefo pel collo nel laccio . Pet 
adescare e tirar più ficuramente l’uccello nell’ inli- 
dia fi acconciano di qua e di là da’ lacci quattro , o 
fei baftoncelli fedì in fulla cima , ed alti da terra 
quattro dita , nella cui fenditura fi mettono de* vermi 
da terra , di cui quefii tali uccelli fono ghiotidìmi. 

1 Beccaccini fi pigliano allo (ledo modo o colla 
rete tela ne' guazzi o in altri luoghi paludofi , dovè 
vanno la fera, ovvero co’ lacci tefi ne* medefimi luo- 
ghi. La caccia de' beccaccini fi fa da Ottobre quali 
fino a Natale, ch’è il tempo, che dimorano ne’no- 
flri paefi. 

Della Caccia degli Sterni. 

Per pigliare gli domi , fi prence dell* 'ellebori 
mefehiato con un poco di grano, e fi fparge ne’ luo- 
ghi , dove fi oflerva che vanno a mangiare nella cam- 
pagna» Tutti quelli , che fi ciberanno dell’ elleboro 
sederanno prefi, e morti -La delta caccia può far- 
li per ogni altra forte di. uccèlli; eccettuata la qua- 
glia, a Cui anzi di edere nocivo e mortale, ì’ ellè- 
boro ferve di # un ottimo cibo» 

Si pigliano anche colle reti dette paretelle di no- 
ve padì all’ incirca di lunghezza » ed alte otto palmi. 
II luogo, dovè fi uccella a quello modo, vuol edere 
tra fementi , e b '■diami , dove quefli uccelli vanno 
alla padora . E’duopo inoltre avere da otto in die- 
ci domi , parte de’ quali fi mettono fegAi alle toc- 
chette, e parte fuori delle tocchette, tramezzo pe- 
sò alle reti . Anzi farebbe meglio , legarne quattro 
a due tocchette unite indenne a foggia di croce , 
collo fpagoi o filagna nel mezzo, acciò .fieno vedu* 
ti da quelli , che . verranno . 

Avvi ancora un altro modo di prendere fcll dor- 
ai , ed è il feguente - Pigliali uno {pagò lungo da 

due 
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due in tre braccia» e s’impania molto bene , Ciò fata 
Co» fi lega alla coda di uno (forno, e fi va dove ve 
ne fono molti infieme raccolti. Si fanno quelli leva* 
Te» e mentre fi levano > fi Jafcia andare quello cb’ 
è acconcio collo fpago alla coda > il quale entrando 
nel mezzo neij^i turba », n'impania molti collofpago 
>e gli tira feco cosi impaniati a terra. 

Della Caccia delle Pernici . 

ìn varie guife fi pigliano quelli uccelli . Una di 
quelle fi è .l’avere un buon Aftore , oterzuolo, e un 
buon cane da uccelli •» e di quelli , che abboccano 
volontieri > ed andare con elfi nel luogo, dove fi fa. 
eflervi le Pernici - Come il cane l’ha ritrovate le fa 
levare, ed allora vi fi lafcia andar dietro il Terzu 0 - 
lo-, il quale l’inleguifce fenza mai abbandonarle fin- 
ché pon n'abbia prefa \ e morta una . OfTervafi do- 
ve l’ altre vanno a pofarfi » le quali impaurite per 
lo terzuolo , quantunque fi veggano il cane addofia, 
non fi leveranno , e,' fi lafcieranno piuttofto pren- 
dere ed abbodhre da quello;* • 

Un’altra maniera fi è quella di procurare di ave- 
ire intorno alla fine di Agolto due perniciotti , un 
nufcnio e una femmina, e temergli ingabbiati fino al 
mele di Febbri jo', ed allora , eh’ è >| tempo che le 
Pernici cominciano ad a Adare in amore , portarli con 
quelli e con molti pezzi di paratoie alla campa, 
gna .’ lie’ crepufcoli della fera metterà 1’ uccella- 
tore le pernici ingabbiate In una bella veduta, edi- 
fporrà intorno àMuogo le paratele fitte in terra 
in que' palli per do*ve le pernici invitate dal canto 
delle ingabbiate avranno a pi (Tire per andare ad ef- 
fe »* e a quello modo Ae farà buona preda . 

Per pigliare -i Perniciotti intorno alla fine di A- 
gollo fi ufa una maniera alquanto diverta da quella», 
che fi pratica per le Pernici , ed è quella , Si va 
• E a nel 
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ti rgli di gabbia affine di tenergli netti da'pidoc- 

chi . ' ' i 

Le gabbie vogliono edere attaccate al muro della 
ftanza , ovvero infilzate con anelerei in una pertica 
nel mezz# di efla, e in calo che alcuno di loro can- 
ti, fe gli frapperanno alcune penne dalla coda. 

• Innanzi di trargl fuori della danza, il che fi fa- 
rà dopo la prima pioggia del mele di Agodo , è d’ 
uopo purgarli. Quella purga fuol fard mettendo per 
quattro o cinque giorni del fugo fpremuto da labie- 
tl , ben colato e Ichiarito , e melchiato'con un po- 
co di zucchero rodo nell’ abbeveratolo , coll* inter- 
vallo di un giorno , e dando loro in quello frattem- 
po a beccare qualche foglia della medeftma erba. 

Gli uccelli , che fi ha intenzione di mettere in 
chiufa , fi logliono ingabbiare di Ottobre , affile di 
poter feparare i buoni dai cattivi, perchè quelli che 
per tutto quello tempo infino a Marzo non cantano, 
,jon fono a propofito . Bifogna an. ora aver l’ avver- 
tenza di avvezzargli in quello frattempo a mangiar 
del erba di cui s* hanno a cibare per alcun tempo 
nel 'a chiufa. E per avvezzargli a quello fi ufa qual- 
che volta levar loro per quattr’ore della mattina il 
cib<* ordinario , e fodituite in quella vece de’ botto- 
ni di Brocoletti , o dell'erba detta cent’ occhi. 

Si ufa iccecarli affinchè non potendo godere del- 
la vida della campagna fieno meno diUratti , e can- 
tino mèglio, e più attentamente . Per accecarli fi 
adoperano de* ferri della grofl'rzza del loro occhio 
ben rifcaldati , ma non però di foverebi infiamma- 
ti , avvertendo di toccare nel medelìmi tempo am. 
bidue gli occhi , e cbn due ferri rifcaldati al/o Refi, 
fo grado , ■ perchè altrimenti patirebbero di un con- 
tinuo .rivoltar? di teda, il che è fpucevoliffimo a 
vederfi. 

Cavati che fi fonò di chiufa non fi debbono met- 
tere 
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tere allo (coperto e all* «ria libera per parecchi gior- 
ni , e molto meno al Sole perchè ciò recherebbe lo- 
to grave pregiudizio * e danno . 

Nel tempo della thiufa per prelevarli quanto pia 
è poflìbile da pidocchi , fi può fpruzzarli^a tre in,' 
quattro volte gentilmente con vino generolo , e ga- 
gliardo» • " - 

Avertente circi, la muta dell g penne , e conte jt 
(limolino gli uccelli a cantare . 

lì mutar delle penne itegli uccelli e il rimetter- 
ne appiedò di nuove, il che fuòle avvenire dalla mé- 
tà di Luglio perfino a tutto Settembre , ficcomé 
apporta loro alterazione, patimento, e dolore » co- 
si è cagione che lafcino per tutto quel tempo di 
cantarti! e perdono li lóro Vivacità, e il loto brio» 
Rendei! pertanto allóra neceflario cercate di^ por&ér 
loro a}Uto i c Sollievo Spruzzandogli con Vino j che 
non fi a però troppo fumofo , e gagliardo * rtietteh,- 
doglì in appreflo ad afciugare al Sole* é tenertdove-i 
li fin tanto che fi Cenci intieramente afciutti . Giova 
ancora molto il mettere tutto all* intorno» della loro 
gabbia della verdura , perchè ciò rende loto grande 
allegrerei. .. 

Per alcuni uccelletti, come ufignuoii , capineri ed 
aderì tali farà ancora bene nel tempo della muta 
mettere talvolta dentro alla loto gabbia uri alberèl- 
lo di majoiicà con dell’acqua acciò pollano tuffar* 
vili dentro, e lavarli i loro piacere . 

Per dar loro {limolo ed eccitamento à cantare u 
dee dar loro quello che più', appetiscono e eh’ è pii 
atto ad accenderli,' e rifcaldarli > come farebbe del- 
la temenza di lino mpfebiata con de’ pinocchi trita- 
ti , e circondare inoltre le lóro gabbfe di verdura f 
come s’è qui innanzi detto. Noe fi deve nemmeno 
tralafeiare di aver riguardo ed attenzione alla poli- 
tezza , 
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terzi , e mondezza j ripulendo è ricettando bene 
nelle gabbie tanto i polatr-i , come i valellini dove 
bevono t ne’ quali fi muterà) la fiate l'acqua alme* 
no due volte il giorno. 

Agl» uccelli , che fi cibano di pafia s* ufa tener 1* 
abbeveratolo fuori della gabbia; e. a quelli che fi ci- 
bano di femenre , di dentro. L inverno mettefi nel 
fondo della gabbia dei fieno , o paglia dirotta , e ia 
fiate della rena. 

2 ielle malattie degli 'uccelli , e de' 
loro rimedi . 

Farie e molte foho le malattie , a cui vanno fog- 
getti gli uccelli. Noi qui per altro ìien idditeremo 
fc non le principali ,• e quelle che fono le più co- 
muni • ed ordinarie') 

*■ 

Ver la Vofiemd 

Che viene nella tefia dell’ uccello che’ fi conofce 
dalla melancolia , e dalla gonfiezza In Un 'occhio , 

- . . Rimedio* f * 

K. Toccati ’ten un ferro infuocato la parte of- 
fe/* , e dopo ungete con fapon nero mefcolale con 
olio . , r 

Ver l' Ulcere nel palato . 

!£• Di a fi per bevanda all uccelletto fugo difeme 
di popone , me [colato con acquaper tre o quattro gior- 
ni , e toccategli il palato con una penna intinta nel 
miete rofatoi ovvero miete comune. 

. * • < • •' 
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Per la Raucedini . 

i .• *> *V 'wi . .* * ' i* * ■ '• 

r. Ftf/« £«//ir *//* con giuggiole , 

7#rci* , e Zucchero , che fura ottimo rimedio i e in 
appreso dategli un poco di fugo di bietola , o Bie- 
ta % e tenetelo al fereno , ma coperto . < 

. i • • . f » r 

Per la "Podagra o Cotta. 

R. Lavategli i piedi con una decozione di elle- • 
foro bianco , e fo» acqua calda , ovvero con acqua 
vite, oppure mettetegli nel burro frefco . 

. ' * Per la Tijicbezza , e gonfiezza . 

RI. Pigliate feme di popone , pefiatele infieme con 
Zucchero . e formatene una padella con- alcune po- 
che gocce d' acqua , e pofcia date air uccello per 
due giorni fugo di bietola. Se vedete , che fia f ti- 
fico di ventre , xntignete una penna ned' olio > ed 
applicategliela a foggia di crif fiere , o f esiziale . 

• Pel Coderizze , detto brufco. 

R. Pigliate r uccello , guardate s' ba putredine , 
e marcia J opra il codile , e fe n ’ ha , (premetegliela 
fuori , » levategli / angue dalla punta di un ala ;% 
ovvero da un piede. 

Pel mal caduc o . . > 

*• • ; - • . • * 

R. Subito che P uccellatore fi avreg* di un tal 
male , tagli all' uccelletto la fola ounta dì tutte P 
unghie, e lo bagni con vino bianco puro , e gene- 
rofo . . 

~ SP1E- 
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darà loro dell’ uovo tritato , e dell’ acqua frefca , 
avvertendo di lavare e ripulir bene innanzi 1’ abbe- 
veratoio • E parimenti la fera innanzi di portargli 
alla ftanga conviene dar loro a mangiare un poco di 
miglio , levando però allora dalla gabbia l’ abbeve- 
ratolo. L’efperienza ha moftrato che quello è il me- 
todo migliore che fi polla ufare pel loro governo. 

é 

Dilla caccia dell' anitre falvaticbe , deile Folicbs , 
ed altri uccelli acquatici . 

In molte maniere fi pigliano quelli uccelli , ma 
una delle più dilettevoli , e meno incomode è la fe- 
guenre • Si cava vicino ad un qualche fiume o lago 
un follo lungo da lelTanta braccia» e largo quindici, 
einguifa, che l'acqua, che in elio fi fa entrare , giun- 
ga per lo meno all’altezza di mezzo braccio. In ca- 
po a quello follo dalla parte del fiume fi tende ad 
una conveniente altezza una rete accomodata a si 
fatti uccelli , la quale dee occupare tutta I' apertu- 
ra di quello , avvertendo , che vi lìa da una parte 
almeno del follo una tirata d’alberi , perchè faccia 
ombra alla rete . Dentro al follo poi fi mettono da lei 
in otto ed anche più anitre domertiche del colora 
delie falvaticbe lafciaodovele giorno e notte , e 
gettandovi della melica o della fagina , perchè ler- 
ya a quelle di palio , e alle falvaticbe di elea . Si 
apportano inoltre da due o più perlone lungo il fof- 
fo , le quali , come veggono che vi fi lono radunati 
. molti uccelli' elcono da luoghi dove G Hanno appiat- 
tate, e nalcorte, e facendo rumore gli fanno levare 
a voio . Quelli avviandoli per fuggire verfo il fiume* 
inciampano nella rete , che Ila accomodata in capo 
al follo , e teftano prefi . 

E’ di molto diletto ancora , benché di maggior 
èifagio il feguir quelli uccelli con barchette negli 
fta^ni, c nc’ laghi , cd ucciderli coll’ archibugio . 

r • ; Que- 




Quella caccia fi fa ne’mcli più freddi dell'aniu». 

Particolare , e molto indullriofa tra I* altre e la 
maniera» con cui ia alcuni luoghi marittimi ripren- 
dono quelli uccelli , e che noi qui brevemente de- 
fcriveremo. In tempo della bafla marea» e in una not- 
te calma ed ofeura » partono due cacciatori infieme» 
e s’avviano in un profondo filenzio lungo la fpiaggia 
vicino all’acqua . Quegli che va innanzi, porta un 
gran vafo d> terra , o di legno fimile a quello, , in 
cui fi batte il burro In quello vafo. che da un ca- 
* po è aperto, e dall’altro chiufo , fi mette daccirca 
ad una libbra di pegola ragia, con un pezzo di tor- 
cia, o di catrame. Quando odono il grido degli 
celli» quegli che porta il vafo colla pece, vi appiè» 
il fuoco, e ne rivolge l’apertura verfo il luogo, do- 
ve ha udito gridare gli uccelli . L' altro cacciatore 
fuo compagno gli Hi immediatamente di dietro por- 
tando in fulie ("palle una rete tefa , larga dacinque 
in fiti piedi in quadrato» e di una maglia, della lar- 
ghezza di due pollici .'Quelli non opera fe non al 
fegno, che gli vien dato dal compagno. Quando gli 
uccelli fi avvicinano , quegli che porta il vafo pro- 
cura di rivoltare l’apertura di erto verfo il luo com- 
pagno, affinchè gli uccelli non. rellino impauriti dal 
lume troppo vivo , e gagliardo,. Ma quando fi vede 
quali da elfi invertito , addrizza torto il vafo verfo 
gli uccelli , che gli volteggiano intorno , e tocca 
colla mano il compagno, il quale getta torto la rete. 
Pigliali a quella maniera una quantità grande di uc* 
celli. 

- Ma più fingolare e curiofo di tutti e il metodo 
< • di cui fervono i Ceilonefi per far preda degli uc- 
celli falvatici acquaju'li, i quali abbondano fuor di 
modo nella lori Ifola , ed è quello . L’ uccellatore 
entra in un lago, od in altra acqua , eh’ abbia, un 
buon alveo, ma che non fu gran fatto profonda ,* e 
fi mette fui capo un vafo di terre cotta tutto fo» 

' ' rac* 
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racchiato * ficchè polla per enrro ad effo vedere « 
fuo talento ^ Si tiene acquattato nell' acqua in ma» 
uiera che non rimanga a fior d’acqua , o fulla fu* v 

perfide della medefima altro che il vafo; e con un 
fai amefe, e in quella maniera fi avanza ficuramen- 
te in quel tal dato luogo, dove fono gli uccelli fai* 
valici raccolti ed adunati , i quali immaginandoli , 
che quello fia un pezzo di legno , che galleggi full* 
acqua , non ne prendono neffun timore . Sicché 1* 
uccellatore ha l’agio di afferrarne pian piano alquan- 
ti per le zampe, di tirarli fotto acqua, ed ucciderli 
(torcendo loro i| collo , Ciò fatto gii mette dentro 
ad un Tacchetto , che tiene a tal effetto legato alla 
Cintola , e così ne va via acchiappando degli altri 
nella ftefla guifa > fino a tanto che n' ha pieno il 
Tacchetto, eche n'ha prefi quanti ne può portarla . 

Allora fe ne torna indietro nella ftelfa maniera con ” i 

cui s’è quivi portato, non difiurbando punto gli uc- 
celli, che fon rimafi , i quali non hanno prefo il mi- , 
nimo fofpetto dal veder Iparire fo.tt’ acqua i loro . 1 
compagni, credendo, che vi fi fienotuffati e cacciati 
fotto naturalmenre > e per loro mero paffatempo < 

In que* luoghi , dove quella faccenda è fiata pratica- 
ta per lungo tratto di tempo , oppure con isì poca 
cautela e riguardo, che gli uccelli fi fieno infofpet- 
ti, l’uccellatore fi ferve dell’archibugio , il che fa 
pel modo feguente, 

Fabbrica una. fpezie di parapetto (ungo a un di* » 
predo cinque piedi , e largo tre , t tétto ricoperta 
di rami d’albero frefchi , ed infrafcato per ogni par- 
te, e pieno di foglie. Con quello parapetto dinanzi, 
cui fofiiene con una mano , e coll’ archibugio nell’ 
altra fi avanza verfo gli uccelli , i quali noq fi fan- 
no neffuna paura dei parapetto , credendola un ce- 
fpuglio. Come l'uccellatore s’è tanto inoltrato ver- 
fo di loro , che ne fia a tiro , imbocca |’ archibu- 
gio in alcuna delle aperture o feritoie fatte nel 
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Spiegazione delle Tavole dell' 

Uccellatore . 

TAVOLA PIR IMA. 

Veduta di una Ragnaja. 

• ' > 

À A A A Siepi . 

BBBB Viale.' 

CCCG Acqua corrente. 

DDDD Viale . . \ - 

TAVOLA II.' 

* ' • ' ' j «jf 

. - Veduta di un Roccolo . 

A A, A A . L' Arcone , folto al quale fi tendono le 
. * reti . , 

B. II Calcilo , o Capannuccio , dove Ila !’< 

uccellatore- 

C CC C Alberi, che occupano tutto all'intorno 
il mezzo del Roccolo. 

C' > ' . 

tavola III.’ ' 

f é 

< e de’ Colombi fai vaticini ' 

» . - 1 - 
A Caccia de ‘ tordi per via degli Alberi. 

B Caccia de’ tordi col ridetto . > 

C Caccia col Bracco a rete . 

T A V O L A IV, 

, • . . " i ' \ ’ ’ : 

4 Caccia colle pareti 
B Caccia degli (torni . 

Caccia delle Beccacce co* lacciuoli» 

, Timo XKIU F T A. , 
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TAVOLA V. 



A Caccia colle pantiefe . ; . ' ' 

6 Caccia colle Orlandine. 

J f* ' • .k 

TAVOLA VI. 

A Caccia colla baleftri. < 

B Caccia col frugnuolo • > 

C Caccia colla civetta . ' ' " ^ 

• VENTAGLI ( Fabbricatore di ) 

Dell' ufo de' Ventagli. * 

11 ventaglio è un arnefe , che ferve ad agitar 1* 
aria , e a recarla contra la faccia per rinfrefcarla . 
11 coftume introdottoli a giorni noftri tra le donne 
di portare ventagli, è venuto dall’ Oriente , dove il 
calore dei clima rende quafi aflolutamente necefla- 
rio 1’ ufo di quello arnefe, e degli Ombrelli, o pa- 

rafoli. ‘ •*-, . . ... . 

Io Oriente li adoperalo de* ventagli grandi di 
piume per prefervarfi dal caldo e dalle ffìofche . In 
Spagna, e in Italia alcuni fan ufo di certi Ventagli 
grandi quadrati appeli nel mezzo delle danze, par- 
ticolarmente fopra le tavole da mangiare, i quali 
col movimento, che loro s’imprime, e che confer- 
vano lungo tempo, per cagione della loro perpen- 
dicolare fofpenfìone , rinfrelcano l’aria ne! medefi. 
mò tempo che cacciano , e méttono in fuga le 
mofehe . 

Predo sii Greci fi dà un ventaglio a’Diiconi nel- 
la cerimonia della loro ordinazione ; perchè nella, 
Chiefa Greca uno degli Ufficj de* Diaconi fi è fcac- 
ciare con un ventaglio Je mofehe, che moleftanu, e 

di- 
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difturbanp il Sacerdote in tempo del'*, celebrazione 
della Meli» . 

A' prefente quello, che in quali tutta I* Europa 
fi addimanda Ventaglio, è una pelle fottilillì ma , nv. 
vero un pezzo di carta , di zendado, od altro drap- 
po leggero , tagliato in femicircolo , e accomodato 
(opra molti balloncelli, e pezzi di direrfe materie, 
come di legno, di avorio , di (caglia di tartaruga, 
di balpna, o di canna. 

• » s 1 

» \ r ! , f, 

A*’ Ventagli {empiici, e doppi . 

• ■ ' ' . t • ■ • . 

I Ventagli fi fanno di carta femplice , o doppia ! 

Quando la carta è (emplice , s’ incollano le frec- 
cie odia ftecche , fui le quali dee adattarfi , e di- 
ftenderfi^ dal lato men ornato della pittura ; e ^ 

quand' è doppia , fi fanno entrare tramezzo alle 
uè carte di già incollate , fervendoli a tal effecto 
di un lungo ago di ottone , che fi addomanda una 
tenta . Innanzi di collocare le ftecche ( il che fi 
chiama montare un ventaglio ) Ce ne ripiega la car- 
ta in guifa , che la piegatura di effa facciali alter, 
nativamente in di dentro , e in di fuori. Le ftec. 
che fi mettono, e s* incollano' nel mez^ di ciafcu- 
na piega la qual ha daccirca , a un pollice di lar- 
ghezza, . ( ’ c 

La carta , che pii comunemente fi adopera per 
ricoprire i ventagli , è quella , che chiamali carta 
da impannate . G i ornamenti dipendono dal prez- 
zo , che vi fi vuof mettere , dal genio del Fabbri- 
catore, o dal gufto di colui , che ordina i ventagli. 

Le freccie, che comunemente fi addomandano le 
ftecche o frajiònceliì del venuglto , fono tutte 
inficine unite nella loro eftrenutà inferiore , ed 
infilzate in piccalo fufo di metallo , che fi rib*d;lce 
d ambe le parti . I due baftereen' dei!’ eftrérnirà 
(ono aliai più farti degli altri , ed incolliti folla 

F * carta , 
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cammini , che fi praticano da’ Perlìani per procurar- 
fi, dell’ aria e del vento nelle loro llanze , perchè 
altrimenti non potrebbero fopportare l’ecrelTtvo cal- 
do, che colà lì prova . Pià propriamente (ìffarti cam- 
mini vengono da altri chiamati Venture . Per fod- 
disfare alla curiofità de’ Lettori riporterò qui quel- 
lo , che intorno a quella invenzione dice il B*Ui- 
nucci nel Tuo utile Vocabolario dell ’ -Art» del Di- 
fegno . pag. 177. 

„ La ventiara , die’ egli , è un luogo nelle c«fe 
,, da pigliare il vento ; invenzione pr cicata nelle 
tt parti Orientali l di quella ne fa ricordanza Mar- 
,, copelo nel fuo Milione , le di cui parole c tate 
„ dal nobililfimo Vocabolario della Crufc» I n# le 
„ feguenti “ In quefta Città ha sì grand-Jfi >10 cal- 
do , che appena vi fi può campar,/ ; fa noi che 
egh hanno ordinate Veritiere , che fanno venire ven- 
to alle loro cafe. 

Chìamanfi in Perfiano Bad-ghir , che vuol dire 
appunto Pigliavento , come racconta Pietro de ia 
Ville Romano nella fua Perfia P. ì. Let. 16. »«. 
ì 4 - dove anche deferivi a lungo effa fabbrica col 
modo di ufarla ne’ nofirì Paefi : e per quanto dal 
fuo racconto fi ritrae , fono quelle V mie ■* , 0 Pi- 
gliaventoy certe t or rie elle , fabbricate fopra i tetti 
della cafa , a gttifa de' nofirì camm.ni , ma però 
maggiori affai quafi come la cima d' un campani- 
le ; fon fondate fopra le fate', 0 [ulte camere mi- 
gliori delle cafe, fopra la volta d ì eife , 0 fopra il 
mezzo ( come le lanterne delle Cupole ) ovvero in 
qualche canto delle fale , 0 dell» camere , dove fia 
più a protoofito . 

L' artifizio per pigliare il " tnto , da qualunque 
parte fpiri confile in quello , che il vano della 
torre, dal più alto fino al più baffo , è div'fo nel 
mezzo per io lungo da un fottìi muro • fintile ad 
un mattone fopra mattone : e per lo largo ha fi- 
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tniiptehte altre divìfonì co» altri maricini del- 
ia j“(J a materia , i quali intersecano il divìftriò 
fa!,; a lunghezza in piu l oghi ; e queftì fono più o 
meno , fecondo che ri vano della torre e più o me- 
jio or rade, più o meno capace di tali dìv foni: di 
woo r h« tutta la tor-e vien divifa in più trombe 
quadre •[ e quelle da pjù alto di ejfa cominciando 
vengono egualmente giù fino dove Ji vuole . Quelle 
trombj non faranno mai meno di quattro per tor- 
re', *nz , e bene fp, fio fei , o:to , ed anche più , 
fe bifogna '■ e queta è ta frutmra della ventier* 
dai tetto jn giù . Ma fopra il tetto , dove s'ha da 
pigliare u vento , la torre refi a sfafciata dal mu- 
ro efi eri ore > che la circonda , per lafciare aperti 
da ogni parte attorno att rno i vani di tutte le 
trombe : e fola s ’ innalza con quei muricini efe- 
rion , che per di dentro la dividono ; i quali ( con 
p ojuto di quattro o colonette , o pilaf ri , pofli fu 
olì angoli ) fofengono il tetto per riparo delle piog- 
ag . In quella gutf a ogni vento , che fpira da qual - 
jtvglia parte dà Jubito , e percuote ne muricini 
divifor'j.ì e trovando quello impedimento > va for- 
zatamente giù per la t>omba , che trova a ( e più 
efpofa a dar frefeo alle Camere. v 

■ ... -, 

* VENTILATORE. 

Il Ventilatore è una .macchina j co! mezzo dell* 
quale fi rinnova ♦!’ afia ne’ luoghi , dove quella ria- 
novazione rendefi neceflariai 

i - v r * ‘ 

I feria dell'invenzione del Ventilatore* 

Il primo inventore di quella nycchina fu letto ili 
un* Adunanza della Società Regia di- Londra nel 
méfe di Maggio 1741. Nel mefe di Novembre lè- 
guente il Sig»GriewaId * ingegnere del Re di Svc- 



1 



Digitized by Google 



' ■ \ 

V E N 87 

zìa, fcrifle al Sig. Mortimer , Segretario della So» 
cisti Regia, ch'egli aveva inventata una macchina 
atta- a rinnovar I' aria ne' valcelli , e che la più 
piccola di fiffatte macchine poteva in un'ora di tem- 
po cavare 36171 piedi cubici d'aria. 

Nell’Opera., in cui fé ne fa la deferizione , Ram- 
pata per ordine del Re di Svezia , e premiata con 
no privilegio cfclufivo accordato all’> autore , fi di- 
chiara , che rjutfta macchina è ugualmente atta a 
trombare, o cavare l'aria cattiva de’ navigli , e de- 
gli ofpitali . La Reda idea à nello Hello tempo ve- 
nuta in mente a duè perfone , molte 1’ una dall’ 
altra lontane. 

Il celebre Sig. Hales, uno de’ maggiori Filici del 
prefente Secolo, ed uno de’ più zelanti e premurofi 
pel pubblico bene , ha inventato un ventilatore di 
uo ufo quafi univerfale . Il Sig. Denlours , medico 
di Parigi , ne ha tradotta in Francefe la deferizio- 
ne , che fu pubblicata a Parigi in il. £ anno 1744. 



Deferizione del Ventilatore del Sig. Hales. 

v * - • 

II ventilatore del Sig. Hales è compofio di due 
mantici quadrati di tavole , i quali non hanno i due 
fondi mobili , come i mantici ordinar] , ma folamen- 
te un tramezzo tranfverfale , che 1* Autore chiama 
diaframma , attaccato per una parte con delle cer- 
niere al mezzo della caftetta, in diRanza uguale da’ 
due fondi , e mobile dall’ altra , col mezzo di una 
verga di ferro fermata a vite nel diaframma , la 
qual verga è attaccata ad una leva , il cui mezzo 
appoggia fopra un .perno ; di maniera che quando uno 
de’ diaframmi fi abbai!? , 1* alto s’ innalza , e così 
alternativamente . In ogni mantice vi fono quat- 
tro animelle , difpofie jn guifa che due s* aprono 
di dentro , e due di fuori . Due danno ingrefio all' 
aiu | e due fono deflinate alla fua ufeita . Com- 
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prendefi agevolmente» che quelle, che danno entra- 
ta all’ aria, s’ aprono di dentro , e le altre di fuo- 
ri. La parte di ogni mantice, dove fono Jè animel- 
le, che fervono per dar ufeita all' aria, è rinchiufa 
in una Spezie di forziere , collocato davanti ai man- 
tici , dirimpetto a! luogo, o ai luoghi, dove vuoili 
introdur l’aria nuova; il che faffì col mezzo di tu- 
bi mobili adattati al forziere , che fi allungano a 
piacere , aggiugnendovene di nuovi , e per conse- 
guenza fi conducono dove fi vuole. 

Utilità dì quella macchina . K ' 

Non è di meftieri effer Medico o Fifico per co- 
nofeere la neceflìtà deHa buona cofiituzione dell’ a» 
ria , e dei fuo rinnovellamento . Invefliti per ogni 
parte da quello fluido attivo e penetrante, che s’in- 
finua dentrcl^i noi medefimi per diyerfe vie , e 1» 
cui molla rendefi tanto neceflana al movimento de' 
noflri polmoni, e alla circolazione de'noftri liquori, 
potremmo noi rifentirfi delie fue alterazioni ? 
L’umidità, fi calore, l’efalazioni , di cui s impre- 
gna, feemano la fua molla, o elafiicirà, e la circo- 
lazione del Sangue ne viene a Soffrire • Non v’ ha 
adunque cofa di maggior profitto e vantaggio quanto 
il ritrovare i mezzi di correggere quelli difetti . 
Se fono pregiudicievolj e dannoti alle perSone Sane, 
quanto più nocivi non fon eglino a quelle , che fo- 
no malate, e Spezialmente negli oSpitali.^ Quindi fi 
fa ufo con ottima riufeìta del ventilatore in molti 
di erti, particolarmente in Inghilterra. Per poco eh’ 
abbianfi frequentati i Teatri , ed altri tali luoghi , 
fi fa gli accidenti, a cui fono gli Spettatori c Sporti , 
quando le affemblee fono numerofe , si oer riSpetto 
alla traSpirazione , che Scema , ed indebolisce la 
molla dell’aria, sì per rifpetto ai lumi , che la ris- 
caldano, L’eSpedicate di aprire le Joggie , o i pai. 

chet- 
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chetti > il folo che infino ad ora fia flato ritrovato * 
è molto incomodo a quelli >. che gli occupano . Un 
ventilatore non porta feco verun difagìo , o mole- 
ftia , e facendolo giuocare di tratto in tratto , pro- 
durrebbe un effetto si grande, che in dieci o dodici 
minuti pocrebbefi rinnovare affatto in una maniera 
infenfibile l’aria di un Teatro. Quello frumento pub 
procurare ne’Tcatri, e in altri tali luoghi, dovev’ 
è concorfo grande di gente, un altro non men im- 
portante vantaggio. Si può col fuo mezzo , rifcaldar- 
ne l’aria , fenzache vi fìa bifogno di Aufe', che mol- 
te perfone non polfono Sopportare. 

Ufo del ventilatore nelle miniere , nelle 
flufe , e ne'Vafcelli . 

■ Si può -introdurre il ventilatore nelle più profon- 
de miniere per eflrarne J’aria mal Tana. Il Sig. H*- 
les diflingue , conforme alle relazioni degli «pera) , 
quattro fpezie di vapori , che forgono dalle minie- 
re . La prima , che rende la fiamma delle lucerne 
orbicolare , e la fa grado a grado fcemare, c cagio- 
na fvanimenti , convulfioni , e foffocazioni . La fe- 
conda è addimandata odore di fior di Pifillo . La- 
terza fpezie fi raccoglie in forma di g ! obo, ricoper- 
to di una pellicina , che aprendoti , lafcia fcappar 
fuori un vapore, che foffjca gli operai » e la quar- 
ta è un’efalazione fulminante, della natura di quel- 
la del fulmine , fa quale intiammandbti v produce 
colla Tua elplofìone gii effetti di quella meteora . 

Non fi deve introdur *Taria negli ofpitali > che io 
una maniera tarda , ed impercettibile , e più dap- 
preffo che fu pofTibile al foffitto , di modo che 
1’ ufcita per 1’ aria malfana Da parimenti nel fof- 
‘ fitto. v. ; . 

Rendendo la trafpirazione delle piante l’aria del- 
le ftufe tauro ad effe pregiudicicvole, e nociva quan- 
to 
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to fb ^ J^rt^ooinlnT^ un'aria edifica délt* libro tflrfipl- 
razione, (a flefia macchina può metterli in ufo an- 
che per le flufe. . 

Siccome può fard ufo del ventilatore in ogni tem- 
po , cosi merita fenz» contrailo la preferenza full» 
tei» , che fi adopera comunemente per ifventare , 
o 4*r aria a’ lafcflfli » perchè quella fa . troppo ef- 
fetto allora quando il vento è gagliarda , e groppo 
poco in terrìpo di calma, e perchè ancora non (ì a- 
dopera la v.ela, quando »J vafcelJo veleggia . Non fi 
ptfò dubitare , che i copiofi , ed abbondanti vapori 
della trafpirazione congiunti a quelli che fqrgono 
dall’acqua, che. (lagna e fi corrompe Tempre nelfon- 
do de’vaiceIJi, per quanta diligenza fi ufi nel trom- 
barla , non richiedano un continuo rinnovellamento 
d’aria; ma quello rinnovellamento rendefi ancora af- 
fai piti neceflario ne’vafcelli nuovi, ne’ quali J’ epi- 
lazioni, che mandano , rendono 1’ aria rinchiufa af- 
fai più pericolofa e nociva . Non bifogna tutta vi» 
aipettarfi che l’acqua (lagnante e corrotta del fondo 
noH mandi più Udore , fervendoli del ventilatore ; 
erta fi può per altro rimediarvi in. parte, gettandovi 
fpefio della nuova acqua di mare . 

La principale obbiezione , che vien fatta contra 
il ventilatore , è «ratea dall’ accrefcimento di fati- 
ca , che impone la neceflità dì farlo giuocare , e 
metterlo in movimento ; ma il Sig. Ha/ès prova » 
che quand’anche facefle di mertieri farlo operare di 
continuo, ognuno di quelli, che compongono l’equi- 
paggio, non Avrebbe ad ogni cinque giorni più che 
una mezz’ ora di lavoro , Ora quello inconveniente 
può egli meteerfi in paragone co’ vantaggi > che ne 
ridondano a tutti coloro , che fono nel vafceilo f* 
ma non è nemméno vero y eh*. (a gente deli* equi- 
paggio fia fogge«% 4 quello accrefcimento di fatica 
per una mez’ora ad ogrii cinque giorni . Qual male 
pòi oe avverrebbe Jfe la fatica fo(Te ancora mag- 

:•'>?> (SV.rH. ■ .< 5 gì** «f / 
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BioreP l'efercizio è il preferv-itivo da lo fcorbuto , 
e lo fcorbutj è la rovina de’.tturinaj. 

Lanecelfità di procurare il rinnovai («mento d* 
aria ne’vafcelli , non è difficile a provarli . 1 vapo- 
ri» eh' efalano dal corpo umano , lono taci iffimi a 
corromperli, ed elfi fono, che carenano foventjs del- 
le malattie ncfe prigioni. Quanto non delibo egli- 
no eflere più nocivi in un valcello , dove v’ è un 
numero aliai maggiore di gente? efce fecondo il cal- 
colo del Sig. Hales , più di una libbra di umidità 
per 1’ efpirazione, nello fpazio di venti quattr’ore* 
L'efperier.ze del medefimo Filler provano, che otto 
piote d'aria non rinnovatali caricano di ranta^ umi- 
dità in due minuti e mezzo , ;,che non è più atta 
alla refpirazione t Ora cinquecento uomini di equi* 
paggio trafpireranno per giorno 4M5* libbre. Si può 
quindi inferire quanto poco 1‘ aria carica di quelli 
vapori fia atta ad eflere refpirata . E non pertanto 
la refpirazione è neceflaria alla circolazione del lah-( 
gue, e del chilo; fommimftrando loro ì principi at- 
tivi, che fono ad e/fi neceflarj. Egi è vero, chel' 
aceto fparfo ne* vafce/Ji , i panni d 1 e A° inzuppaci » 
che vi fi difendono , fanno un buon effetto , cor- 
reggendo le parti alcaline della tralp: ragione ; ma 
non è poffibjle , che I’ aceto le corregga tutte ; I' 
aria adunque perderà una parte dei!' elaflicicà, che 
la rende canto neceflaria alla refpi razione ; e pef 
confeguenza egli è una cofa fommamentc pregiudi- 
zievole alla .falute il procurare con tanto lluaio di 
avere delle-ftanze calde, e ben chiufe. 

Nulla sfugge alle attenzioni del Sig. Hales. Non 
Comunicando il magazzino, dove fi ferba il bifcotto, 
con gli altri luoghi del valcello , di cui il ventila- 
tore Ha rinnovato I’ aria , egli ne delfina un picco- 
lo, -unicamente per rinnovare quella del magazzi- 
no, e fa vedere coIPelperienza , e col calcolo, che 
bada un’ ora per introdurre in tutto il magazzino 

un’ 
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un’aria intieramente nuova. Bada foltagto avverare 
di fcegliere,uo tempo alcjutto, e fereno. 

Siccome l’introduzione di un'aria nuova non di f- 
truggc i cimici , i gorgoglioni , i vermi , e le formiche» 
che fono in numero grande ne 1 vafcelli , particolar- 
mente ne’ paefi caldi , viene anche per quelli il 
ventilatore in ajtto ; potendoli' col mezzo di effo 
introdurre nel magazsino de’ vapori , e del folfo in- 
fiammato* E’ agevole ancora a comprendere , che il 
ventilatore è ugualmente atto a mantenere afciùtta 
la polvere da cannone ; ma uno de’ fuoi principali 
vantaggi fi è purificare l’aria cattiva del pozzo del 
vafcello , che foffoc* talvolta colore > che fono co- 
rretti a difendere in efl'a. i 

Utilità del ventilatore per confervare il fru~ 
v •- mento , ed altre biade. 

•/**'_ -, < 

Furono ritrovati molti mezzi per confèrvare il 

frumento, per impedire che non fi rifcadi , e difen. 
derlo dagl’infetti , ma il ventilatore gli vince , e 
fupera tutti. Bada far entrare in quello della- nuo- 
va aria, che sforzi quella che (lagna , Ira i grani , a 
cedere il fuo luogo ad una più freCc* » a tal -effet- 
to coprefi di tratto in tratto di afc.icelle il pavi- 
mento, e inchiodali fulle afcicelle ana tela dì crine» 
ovvero delie piaftre di latta traforate » ed introdu- 
cendo dell' aria per di fotto alle tele , o alle pia- 
ftre di /atta col mezzo del venti-latore r fi coftrigue 
1* aria (lagnante a cedere il luogo a quella , che s‘ 
introduce. Se fi vuole fat morire gl’ infetti, i qua- 
li ( il che dee notarli V tanto men facilmente fi ge- 
nerano , quanto piò frefco fi tiene il frumento , \m 
fi fa paffare un’ aria impregnata de/vapor* dét ft»lfo 
accelo: e lo fteffo fi fa per prefervare tutti gli a U- 
• tri grani da’ medefimi accidenti ; c quello , che v‘è 
di notabile» fi è, che introducendo dell* nuova aria 

piwa, 
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pura, fi caccia via e G diflrugge facilmente I’ odoftf 
del foifo , perchè il vapore di quello minerale fifer* 
ma alla corteccia , e non altera nè guada punto il 
grano, ficcarne provano molte fperienze. Il ventila- 
tore afciuga prontamente il frumento bagnato, fen* 
za che riefca duro in fulla macina , com* è quello 
eh’ è dato afeiugato ne) forno . Si può far ufo di 
quello frumento negli anni umidi , ne’ quali la ri- 
colta non e (lata fatta i» un tempo favorevole a ov- 
vero allorquando dovraflì aver ncorfo all' acqua per 
levar vìa lavando la ruggine, ola golpe, che infet». 
Cano il frumento. Inoltre ficcome il fapore di muf- 
fa , che piglia il grano , non proviene da altra ca- 
gione, fe non perchè fi rifcalda per l’umidità, cosi 
levando via quella col mezzo del ventilatore , fi 
preleverà da quello difetto , che non è al certo 
indifferente per la fanità . La fola attenzione > che 
elee averfi , fi è , d’ introdtir nel frumento un’aria 
afeiutta , o per fua. narurale difpolìzione , ovvero 
rendura tale coll’arte, prendendola da una qualche 
ftufa , od altro luogo rifeaidato. Il ventilatore ha un 
aitro vantaggio per la confervazióne del frumento 
ed è , che li può far a meno di avere granaj tamo 
valli , perchè fi può mettere il frumento ad una 
gr iffelTa affai maggi-re di quella , a cui metter^b- 
beli, fe non fi facelle ufo di quefli macchina. D in- 
de ne legue un altro vantaggio, ed è che Tostato, 
ovvero ogni privato può prevenire le careflie rac- 
cogliendo del frumento od altre biade .negli anni 
fertili , ed abbondanti , lenza efporfi al rifehio di 
veder guadarli i magazzini. 

Tali lono gli ufi principali del ventilatore ; ma 
ve n’ ha ancora parecchi altri, eh hanno fimilmente 
il loro pregio , e intorno a’ quali fi può conful- 
tare 1’ opera fleffa , o per Io meno I’ efiratto , che 
ne fu dato nel Giornale de' Letterati di Francia 
nel mele di Novembre 1744* 
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VER DE RAME ( Fabbrica del) - 

v . , , /, . 

Per Verderame s “ r . *nd<? ogni Torte di ruggine 
Vérde, o azzurra , cbs farmafi fopra tutti i vafr , e 
gli ordigni » che fon fatti di rame , o d’ altre cora- 
pofizioni metal iche non malleabili, div'ehtra il ra- 
roe , e che fi conofcouo lòtto differenti nomi , come 
cttone, bronzo ec. v . . 

Quell* ruggine » che fi forma fopra quefle diver- 
fe materie e una dilfoluzione di rame , che viene 
intaccato d» quafi tutti i difol venti acquofi , oiiofi , 
acidi, falini èqi 

Non è quello il verderame , di cui abbiamo a fa- 
vellare in queflo articolo, ma quello , che fabbrica- 
cafi da molti fecoli addietro a Montpellier , dorè 
forma un rame importantiffime di commercio. 

Per trattare quella materia ccn ordine , clamine» 
remo il rame, che fi adopera , e la maniera , con 
cui s’apparecchia ; i vafi di terra , che-s' impiega- 
no, la natura del vino, la fceita, che dee farfene , 
e la maniera di preparare i grappoli , o grafpi . Ef- 
porremo polcia efattamente e per minuto il modo f 
che fi tiene per fare quella operazione. 

Della qualità , e natura del Rame • 

. •“! * * V 

Il rame , che fi adopera per fi»re i|^ verderame , 
fi trae dalla Svezia per la via di Amburgo, perchè 
quello dà £>n verderame più belio, e in maggior co- 
pia . Vien recato in pi all re circolari di 15. in 20 
pollici di diametro , e di una mezza linea di grò f- 
fezza . Ogni piatirà, è del pelò, di quattro libbre e 
mrzzo infino a tei . 

Da ogni piaflra circolare fi tagliano fuori colla for- 
bice 28. lamine , 2 Ile quali j caldera; danno , ^ta- 
gliandole , differenti figure ; avendo Je une quell-à 
di un parallelo grammo , ed altre avendo due an- 
goli retti, e un Iato curvilineo. Quelle diverte fi- 
gure 
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gure giovano moltilfimo per diSporre , e collocare le 
lamine dentro ai vali. 

Si batte ogni lamina feparatamente Sopra no’ in. 
cudine, alfine di togliere , e levar via ratte leinu- 
guaglianze , che li forbice può aver lalciato fugli 
orli , e per ripulire la loro fuperficie -, perchè la 
dillo luzione fi faccia più uniformemente, e fi polT’a- 
no più comodamente rafchiare ; quelle lamine pe- 
fano da due once fino a quattro e mezzo. 

Alcuoi ufano di apparecchiare le lamine nuove 
di rame innanzi di fervirfene ; e quella preparazio- 
ne confille nel feppellirle per tre o quattro giorni 
dentro a del verderame. Accertano , che con que- 
lla preparazione non fi riscaldano tanto, allorquan- 
do fono mefcolate co* gralpi , e che la dilToiuzione 
fi fa meglio. Altri non fanno ufo di quello meto- 
do-, che , a loro parere , è inutile , e di niun pro- 
fitto . Egli è vero , che le làmine fi difciolgono 
lenza di quella preparazione, ma non così facilmen. 
te ; e però io penfo , che convenga prepararle a 
quello modo , quando fono nuove ,* I’ acido Sovrab- 
bondante , eh’ è nel verderame , dentro al quale 
# fi tuffano , e fi Seppelliscono , le penetra , e pene- 
trandole agevola la dilfolnzione . Ciò , che ulterior- 
mente prova I* utilità di quella preparazione, fi è, 
che le lamine, ch'hanno digià Servito, irrugginiSco- 
no più prello , perchè fono (late penetrate dall’ a- 
cido del vino nelle operazioni antecedenti. 

• 

Di yafi. 

I vali , che s’ impiegano per fare il verderame , 
tono Spezie di giare, o d’ urne . Se quefli vafi non 
fi apparecchiano, perdono il vino, che vi fi mette, 
yuefta preparazione confille nel iaSciarli per otto o 
°* e fÌB‘ orn * dentro a della vinaccia , ovvero dentro 
a vino , in caSo che non fi avelTe vinaccia. 

Sono 
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Sono di creta , ma ma! cotta ; e quando quell* 
Vali fono (lati ben penetrati dalla vinaccia» fi lava- 
no collo Hello liquore» per difhccare e toglier via 
alcune parti tartarofe , che s’ erano attaccate alle 
paréti ; dopo fono ottimi per fare il verderame. 

L’efperienza ha infegnato , che quaofo più hanno 
quelli vali fervilo , tanto più fono adattati ed ac- 
conci a quella preparazione ; ma dopo un certo tem- 
po fi rinettano , e ripulirono efattamenre con fib- 
bia , e vinaccia , per levar via le parti grafie muri* 
Iaginofe» le quali colie reiterate operazioni li attac- 
cano alle loro pareti . 

Quelli vali di terra fono di diverfa grandezza ; 
nè intorno a ciò potrebbefi Habinre , e determinar 
nulla di poGtivo . Comunement hanno /èdici pollici 
di altezza, e quindici pollici all’ incirca di diame- 
tro nella parte' più larga ; la loro apertura è a un 
diprelTo di dodici pollici, e intorno ad e(Ta evvi un 
rifatto che li ripiega, o ritorce per di dentro, e eh* 
ha un pollice e mezzo di larghezza, i ■> 

Dilla f celta divini, 

, . > , * • • 

Tatti i vini non fono ugualmente buoni a fare il 
verderame. I vini acerbi, agri, o muffiti, come pur 
quelli , che fono dolci , danno poco verderame. I 
vini bianchi generalmente fono men atti a fare que- 
lla preparaeione , che non fono i vini rodi di buona 
qualità. I primi feomponendofì cornei vini dolci in- 
granano, • ungono i grappoli, e i vafi ; non fi ri- 
chiede, che i vini abbiano un bel colore; balla, che 
non abbiano le qualità ora da noi indicate ; ma bi- 
sogna, cfv‘ abbiano del fuoco, vale a dire, che fie- 
no fpiritofi. Di qui è, che tutta la prova, che fan- 
no del vino per conofcere , s’è buono per quella su- 
perazione, con fi He nel farlo 'ardere e bruciare; quel- 
lo che brucia meglio ha tempre la preferenza , e 



I 



Digitized by Google 



• VE . R 97 

* • t 

quando non brucia , vien rigettato . Quanto più -d’ 
acqua vite da il vino rodo , ranco più atto ed'appro. 
priaco è per fare il verde rama: e perciò il fabbri- 
catore, che impiega del buon vino rollo , <;he !, ru .' 
eia bene, ed è molto -Ipiritofa , dev‘ elfer certo dì 
avere una Uicna ricolta di verde rame , purché I * 
altre cagioni, che concorrono a* quella operazione* 
non lie.io turbate ed impedite nella loro azione , lìc- 
eome dichiareremo nel prbgrelTo di quello articolo 
Dalla lecita pertanto del vano dipende J’ e, ito dì 
quella preparazione . 



Beile preparazioni de grappoli. 
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T grappili richiedono alcune preparazioni innanzi 
di adopera, ir . La prima preparazione Condite nel 
farg., ben feccare al Sole; bifora av er Intensione 
di muoverli d. quando in quando , mentre fono ef- 
P 0 " 1 all aria , ed avvertire , che non vi piova fo. 

Pr u '•>?' ne r,° que ' ,e P rff cau*ioni , e degenze , 
yedreBb mfi toflo annerare, di verrebbero «paco atti a 
fare inacidire il vino , é converrebbe alTojutameate 
rigettarli, ficcome fanno inumile cafo i Fabbricato, 
n. Come i grapuod fono perfettamente ficcati , fi 
ch-udono nella rtanza a tetto della cala, avvertiti, 
do di non metterli in luogo , dove lìavi dell 1 olio 
e ancora mchodi avvolger i dentro a’panni, che fie* 
no flati imbevuti d’olio ( come farebbero quelli d’n" 
tro a cui lì fon pefle V olive per portarle al rau |j.* 
n° ' Pf,r ci è prendono l\ untume , e diventano poco 
atti ali operazione i che .farà rrappoco da noi de- 
lcntta . Non fi dev» nejJpure adoperare de’ vali di . 
tvrra cb abbiano contenuto un qualche corpo graf- 
lo, od eliclo i perche pigliano l’untume ugualmente 
cne ‘ gralpi La feconda preparazione condite nei 
P^are quelli grappoli di vino , hccome direrac 

Tomo xrill. ' • G 
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De/ mettere i grappoli dentro alla vinaccia . 

> - . 

* . • 

Pigfiafi una certa quantità di grafpi ben feccati ai 
Sole , e fi mettono a molle per otto o dieci giorni 
dentro a della vinaccia; mediante quell* macerazio- 
ne acquiftanO il doppio all’incirc* dei loro pefo . In 
mancanca di vinaccia, fi 'può fargli macerare nel 
vino. Quella prima operazione , e tutte quelle , che 
vengono appreflo, fi fanno comunemente nella can- 
tina . 

Come i grafpi fono ben imbevuti di vinaccia , o 
di vino , fi lafciano fgoccinlare un momento fopra 
un paniere ; pofdia rimefcolaodogli ben bene fe ne 
forma una palletta, che -met refi nel v*fo di terra ; 
ogni palletta contiene daccirca a due libbre di grap- 
poli fecclij , i quali imbevuti di vioaCcia ne^pefano d’ 
intorno a quattro. Vi fi verfano fopra tre boccalidi 
vino, cH’ equivagliono a quattro pinte di Parigi. Que- 
lla operazione fi addimanda avvinare. Si dee ajerl’ 
avvertenza di rivoltare i grafpi di fopra, e diTotto , 
perchè fieno ben umettati dal vino ; pofeia fi Copre 
il vafo Còn un coperchio., fatto di paglia di legala, 
eh* ha un pollice di grolfezza , e intorno al qua- 
le evvi un rifalto, perchè chiuda «fattamente il vafo . 

Aggiugnerò, che quando non fi mettono i grafpi 
tutti ad una volta nei vafo , fi rivoltano meglio , e 
che quando fi fa il rtiefcuglio di vino e' e di graf- 
pi bifogna dibattergli e rimenargli ben bene infieme 
infino a tanto che il vino mandi della fchiuma : ma 
non fi può far bene quefla^oper^zione , le non colla 
„metà de’ grafpi, ch’entrano in ciafeun vafo . Come 
s’ ha dibattuto e TimefcoJato in un vafo la metà del 
vino e de’grafpi , fi agita , e- romena allo IlelTo rao. 
do 1’ altra metà di vino, e di grafpi in un fecondo 
vafo ; e dopo fi mettono i grafpi di quello fe- 
condo nei primo per finir di riempierlo. 

Quan. 
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Quando i gralpi , eh’ entrano in un vafo , fono 
llat» ben penetrati dal vino , la fermentazione fi fa 
afilai meglio, perchè la rapida agitazione comunica- 
ta al vino agevola la Tua feompofizione , o il luo 
fcioglimento . 

Molti fabbricatori di verde, rame rifhefcolaBo i 
grafpi in capo a due , tre , quattro * cinque , lei 
giorni, fecondo che la Aagione pili o men fredda, e 
il vino piti o meno fpirifofo gli follecita» e dà loro 
fretta . Fanno ciò per impedire , che non fi ribal- 
dino di foverchio / la fermentazione acida , che al- 
lora incomincia , dinota , che il calore feioglie , e 
/compone il vino- Hanno j* avvertenza di tenere i 
vali ben ricurati , e ehiufi , affinchè la fermentazio- 
ne non a faccia troppo pfefio : altri per contrario , 
hanno quella pratica per difettofa , perch’ interrom- 
pe, e turba il movimento interino , che s‘ eccita , 
e della nel vino mercè de’grafpi , e fa perdere quel 
primo fpirito , che s' è fviluppato mediante quella 
movimento . Per quella loia ragione il più de* faci- 
tori di verde rame non rirnefeo/ano i grafpi dopo a- 
ver avvinato ; non sdendo ja fermentazióne turbata, 
e facendoli gradatamente , non fi perde nulla de, lo 

1/r‘i^ * * c ac '^° d più volatile » eh’ è il vero 
difloivente del rame. 

Tra coloro , che fi governano in quella maniera , 
gli uni , quando veggono , che la fermeoc.éZi ne fi 
avanza, gli altri, quando s’ incammina , ed avvia al 
luo fine , mettono i gralpi /opra due pezzi di iegno, 
ciafeuno de quali è d'ordinario un parallepipedo di 
io. pòllici di lunghezza , di un poi ice e 3. linee 
di larghezza, e di 7, linee di groflezza . Collocano 
quelli due pezzi di legno in forma di croce * difeo- 
fto da uno in due pollici dalla fuperficie del vino 
tramutato in vinaccia : la maggior parte attendono/ 
c . e ",8 f * n calore de’grafpi iia trapalato ; gli laf- 
cuno in quefto flato da tre in quattro giorni , pef 

G t fare / 
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èia ( dicefi allora che il vio> è coperto) . Noi n o 
'- poffiam meglio, paragonare quella pellicioa , che a 
quelle clie formanli nelle fondenti .d'acque minerali 
vitfiorf'che ferrugginofe ; tutti i Chiamici fanno, che 
fé ne formano in tatti i liquori , che fono foggétti 1 
ai' pattare alla ferm’éhtazione acida. Non fi può ben 
vedere quella pél iicina fe non a l'era quando i grap»" 
poli fono fofpcfi fopta a de’ pezzi di legno ; per ben 
vederli è di melliere primieramente tuffar la mano 
nel vafo , e Fa r fi ffrafla per uno de' fuoi lati dopo 
fi pigiano pian piarfo gli ultimi grafpi , che fono i 
piu vicini alla fupjrficie del vino , e col foce orfo 
dì una candela accefa li diftingue beniffìmo la pelli- 
cini, quand' è- formata ; altrimenti quando i grafpi 
fono frammischiati col vino ., per ogni poco che ri 
muovanb , la dillruggnno ed è quafi impoffllii ?cf il 
diffihgiferla . Il metodo ora da noi indicato.^ il pii' 
ejatto, che qualunque altro ; e con elio lì può ac~' 
«rerfarfi , che il vino nòli dà più di quello acido u- 
nito alla parte infiammabile , che fi folleva,jefi ap. 
picca ai grafpi e eh* èffVndo il primo diflolveme 
del rame,! ha uij’ ettenziale influenza fopra fa" riu- - 
feita dell’ operazione . 

Ecco un altro mezZO per conofcere ^guando la 
fermentazione è compiuta ; fi va a vifitiffc di trat- 
to in tratto i vali di verderame ; fi leva, via il co- 
perchio, e fe vedefi , eh- il difotto di etto è bagna- 
to , è quello un contrall’egno , che il vino 'Ti Com- 
pone,. e che fatti allora una vera diffrazione ; J' u- 
midità del coperchio c'relcé per .gradi , e dura per 
più' o meno di tèmpo , in proporzione della bontà 
del vino, e del grado di calore, che per dir cosi » 
lo preme ^ ed incalza . Come il difotto del coper- 
chio è fecco ed afeiutto dopo quella grande umidi- 
tà , fi può tener per ficuro , che il vino ha cenato 
di fommioiffrare , Gcomponèndofi , il dittolvcnte vo- 

G- $> fatile 
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fatile del rame, e che i grafpi fono in pronto , c$ 
jiCU a ricevere le lamine di rame . 

' Ecco ancora un altro indizia non men ficurb di 
quel che fieno quelli da noi qui fopra indicati , è 
proporti , per coriofcere il momento precifo , in' cui ' 
bifogna infondere, e metter dentro le lamine di ra- 
me, Metterti fopra j grafpi una piartra di rame rif- 
caldata . collocata di piano in uno de’Iati del varto, 
e 0 ricopre di grafpi j cambiarti quell» in rtei # ere di 
tempo in un verde di' fmeraldo ,- e in termine di 
fei giorni' fcopronfi fopra la parte verde di quella 
lamina alcune macchie bianchicce, le quali indicanq 
ficurame.ite , che la fermentazione è giunta al gra-: 
do , che fi ricerca , * • t . y 

]| numero de’ giorni non importa e decide nuli* 
per quella frrmcfitazione ; la flagione , I aria , la 
qua'ità del vino )’ accelerano più o meno ; nella 
-State li compie ne] lo rtpazio di tre fino ai rtei gior- 
ni ; laddove nel verno ce ne vogliono dodici, quin. 
dici, venti* e talvolta ancora di vantaggio. 

Ili quella fermentazione; grappoli fi caricano del- 
le parti del vihn, ch’hannq la proprietà di /ciogiie. 
r e il rame Quando ne fono ben impregnati, e che 
fi ticonoW ciò da' legni, che abbiamo dati, gettali 
via il vi™, eh’ è divenuto; vinaccia , vale a dire , 
un aceto debole. Si ìartciano /gocciolare per un mo- 
ìnenco 1 grappoli fopra un paniere, rimefcolandogli 
bene :‘dopo fi diftribuifi ono ne’ vali fuoJo per fuo- 
lo ©olle lamine di rame , che fi fan ribaldare , av- 
vertendo , che il primo ed ultimo fuolo fieno di 
gralpi, i pofeià ricoprelì il vafo collo ftelTo coper- 

f Diftribuite ed ordinate che fi fono 4 quello modo 
le «lamine di rame infieme cq’ grafpi, vi fi ìartciano 
per tre o quattro giorni , e tal volta di più; avver- 
tendo però di vifitarie di quando in quando per ri- 
conofcere il momento » in cui lì deve levar vi» Jq 
v - • • lami- 
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/amine di rame. Si traggono fuori allora quando fi 
veggono /'opra quelle, ch’hanno inverdito, .de' pun- 
ti bianchi , i quali non fono , che una criftal/izza- 
zione , ficcome diremo . I Facitori di verde rame 
dicono che allora le lamine fi cotonano. Quando fi 
veggono quelli punti bianchi , bifogna incontanente 
cavar fuori del vafo le lamine di rame ; le vj fi lai- 
ciano troppo a lungo , tutta la parte verde fi fiac- 
ca dalle lamine % cade nel vafo , e fi attacca cojì 
intimamente ai grafpi , che rièfce fommamenrl dif- 
ficile il raccoglierla. 

Quando .fi eliminano attentamente i graffi , eh’ 
hanno fervilo a quella preparazione , e che i Fab- 
bricatori fannb leccare , perchè fono di foverchio 
grafi! , .vi fi veggono delle parti di verderame , le 
quali provengono dell' aver lalciat'b le lamine trop- 
po a lungo inGeme co’ grafpi ne’ vali, ./ 

E’ d’uopo ofiervarc , che i grafpi , ch'hanno una 
volta lervito, non richiedono più la preparazione , 
che s’è data ai nut>vi: preparazione , che , come s’ 
è detto, confida nel fargli dir a molle dentro alla 
vinaccia o al vino . Quella prepara2iooe rendereb- 
befi necefiària , fe i grafpi fi fodero unti , ed in- 
granati : in quello cafo , dopo averli fatti leccare , 
fi preparano , come le oon avellerò mai lervito . 
Abhiam detto, che i grafpi s’ingrafldno allorquan- 
do fon unti , e bagnati di un olio mucilaginofo , 
eh è uno de’ più forzi, e’ gagliardi fiacoli alla for- 
mazione del verderame , e che perciò è di mefiie- 
flri avvertire di non mettere i grafpi in luoghi , 
dove flavi dell’ olio , e di non avvolgerli dentro a 
panni, che ne fieno imbevuti. Convien p-ritnenti 
riguardarli dal mettere fi danze , grafie. , e oliofe , 
ne’ vali , che fervir dehb.no a quella operazione. 

1 Facitori di verde rame conolcono talmente il 
pregiudizio, che I’ olio può arrecare al loro la vo- 
to, che non difeendono mai con lampane nelle can- 
f " F 4 line 
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line, dove preparano -i! verde rime; ma fi fervotrtr 
di candele ; una fola grcciola di olio, che per inaV. 
vertenza cadefse ^ uri vafi>'., farebbe perder loro il 
prodotto di quello vafo . L efperieiiza ha inconrra- 
rabilmeete provato fa verità di quello farto . Oh 
fertitore , che portava del vino ajla cantina in uh 
gran calderone , vi ha iaiciatp cader dentro u^a lam- 
pada piena d^olio , non fi venne in co vnizionc di 
qne||p accidente , fe non dopo che fi ebbe mefTo dei 
-vitto in molti vafi ; quando fi volle giudicare dei 
grado dj fermpnrrxione , fi ritrovarono i grafpi , e i 
tifi infgraffati ed unti per rftcdo , che fu forza get- 
tar Via il vino , e i t’rafpi , e far ripulire i va-fi, 

: i Ripigli» l’ordine dell’ operazione . Quando le la- 
mina Il fsteKa/ìtì^ fi cavano fuori deh vafo , e fi cof- 
focano foprs uno de' loro lati in un a'oi’oìo delia can- 
tina , dove li falciano da tre in quattro giorni (ciò’ 
addimandafi , diremmo noi, mettere al rìpefo . ) In 
quella frattempo fi alciugano; aljcra fi tuffano pVr i 

ì t\.r- 



Joro lati nella vinaccia; mala maggior parte I 
fano al prefente nell' acqua in guila però che vi 
ftja itmherfa fidamente’ i* loro eflremità ; fi lafciano 
Igocciólare, tenendogli per alquarfto di tempo fofpe- 
fi y pofeia fi difpongono nel loro primo ordine , per 
fargli afeiugare , c fi ripetij fino a trC volte quefù 
operazione , avvertendo di falciar partire otto gior- 
ni da una all'altra immeclione. Onte le lamine dr 
rame fono afeiugate , alcuni ie tólfano nel vino; ed 
altri , ficcarne s’ è già detto , nell* ac<}ua fii tal 
guifa guelfi hanno un verde rame più urr\ido , più 
pelante, e meno aderente alla lamina, e ccnfervanò 
ancora le lóro lamine , - le quali fino n>en roficchu-. 
te dall’acido del v;no infievolito coll’acqua. 1 Il vir^ 
de ramj cosi no’drito è meri cólofcjco ,' ed infe- 
riore all’ a.tro per i 'diverfi tifi » ne’ o ( uali s‘ im-- 
. ’V a ^ 

Quando !t piafire di rime fono ai r ipo/o > mólti ^ 

le 
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le ravvolgono dentro ad una tela affai rada bagnata 
dori un pò di vino , ed altri le bagnano di tratto in 
tratto c le circondano di grafpi . 

Il rerapo del ripofo , e del nutrimento del verde 
fame è per l’ordinario di i*. o 30. girimi. La fola 
•vili* decide deli* fua perfezione »• la quale è più o 
fnea grande , fecondo che fa diffoluzione del rame 
è (lata più o men perfètta . Quella operazione di- 
pende da tanre circodanze, che farebbe rroppo lun* 
go il qui riportarle . I nofiri Lettori poffono iotor- 
rto a quello confutare la feconda memoria fopra il 
verde rame del Sig. Montet pubblicata nelle mem** 
rie dell' Accad. Rea/e dell» Scienze di Parigi per 
Panno a 75 3. . 

Le lamine casi inumidite , e bagnate dall’ acido 
dell’aceto , fono cortole fui le Joro Superficie « e I» 
materia difcioha fi gonfia, fi difende , e forma una 
fpezie di muffa verde uniforme, ed uguale, la qua* 
le non è altro , che il verde rame , che fi rafchia 
via diligentemente con un coltello ottufo. 

Ralchiate che fi fono efattamente le lamine , al- 
cuni l’xlpongone all’ aria aperta per farle feccare ; 
ed altri le fanno afciugare e riscaldare in un forno 
tifi to a bella polla .nella loro cantina , e le prepara- 
lo cosi per una feconda Operazione . 

Le iamine di rame perdono affai , per le reite - 1 
ratte dilìolozioni , della loro malfa , ,e diventano pò- 
do atte a quella operazione , non perchè non fi di^ 
fciolgano facilmente , ma perchè ridotte effendo in 
bmine effrema mente fotrili > non fi poffono più ra- 
fchiare fenza che <1 pieghino , e fi rompano' in al- 
cuho de’ loto lati . Allora li vendono a’ Cal- 
derai . • ' 

Offfjviremo, che^uando fi fa del verde rame , 
non bifogtva contentarli di avere quel numero di la*, 
filine falalnentc che* pi>ò\ capire dentro i vafi ; ma 
uhe conviene avefoe altrettante di riftrva . Quin- 
di, 
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di, contenendo ciafcun vafo cento lamine di rame , 
è di meftieri , per fare un vafo di verde rame , a- 
■’ vere diigento lamine, e per due vafi, quattrocento. 
A quello modo i vaG , e i grafpi non fi rimangono 
oziofi , e fi fa nel medefimo tempo una maggior quan- 
tità di verderame . Ecco come convien procedere , 
Quando fi fono cavate fuori le lamine dal vafo , e 
fi foDo mette al ripofo , fi verlano immediatamente 
l’un dopo l' altro tre vafi di vino lopra i grafpi per 
preparare una nuova fermentazione ; quando quella 
fermentazione è al punto ricercato, fi collocano nel 
medefimo vafo le lamine , che fi hanno in riferva , 
e quando fono ricoperte di verde rame , fi cavano 
fuori , e fi mettono al ripofo : allora fi verfa del 
nuovo vino fopra i grafpi per preparare una nuova, 
fhfsoluziooe. 

Oflerveremo ancora , che quando fi fa una quan- 
tità grande di verde rame , come certi Fabbricatori , 
che ne hanno fino a cinquecento vafi , bifogna met- 
tere dentro a de' truogoli, o botti grandi, in unan. 
golo della cantina, tutta la viracela , che s’è fatta 
fuori de’ vafi , la quale ferve , lìccome abbiamo di 
già detto innanzi o per far macerare i grafpi , o 
per imbevere i vafi nuovi , ovvero per inumidire», 
e bagnare le lamine quando fono al ripofo , o per 
impattare il verdetto . 

Non fi getta .via la vinaccia, fé non allora quan- 
do è diventata chiara, ovvero clic non ha quali piìj 
nettuna forza . 

I Facitori di verde rame dopo averlo rafehiato , e 
raccolto lo vendono a’ mercanti fpedizioneri , i qua- 
li le preparano prima di fpedirle via. A tal effetto 
fanno impattare il verde rame dentro a de’ truogoli 
con della vinaccia j polcia lo mettono dentro a de’ 
facchi di pelli bianche , che fi eipnngono all’ arò», 
per fargli beccare. Quella materia impattata, e fer- 
mata dentro a quelli facchi , vi s’ induca a legno 

• che 
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che non forma più che una fola mafia: fi difpongo- 
no pofcia quelli lacchi dentro a delie botti grandi con 
della paglia . Alcuni mercatanti avidi , e ingordi di 
guadagno , impallino il loro verde rame coq acqua 
in vece di vinaccia.; il che è cagione , che non è 
mai ben lecco ed alciutto, e non ha il colore ordi- 
nario . L’ acqua impedisce , che la materia non fi 
lecchi affatto, e dilatando l’acido del vino coongioq- 
to alle parti raminofe , rende il colore del verde 
più chiiro, e gli comunica una bella villa; laddove 
la vinaccia colle parti tarrarofe,, ciie contiene of- 
fufca alquanto, e Icema il Indro del colme di ver- 
de rame. 

Il Sig. Monrst,. nella fua memoria da noi iù ad- 
dietro citata propone un efpedicote , da lui fperi~ 
mentato , per impedire , che la vinaccia non offuf. 
chi il colore del verde rame . Bifogna , die’ egli t 
diftillar la vinaccia dentro a dorce limili a quelle , 
che fi adoprano per eflrarre lo fpirito di nitro . Di 
tre parti di vinaccia , che fi diffida , fe ne ricavano 
due; quello liquore ottenuto colla difliiazione è uno 
fpirito di aceto debolilfimo , col quale fi può impa- 
ilare il verde rame fenza punto alterare il fuo co- 
lore. »■ 

L’efpericnze del Sig. Montet gli han fatto Umil- 
mente conofcere , che l'operazione per fare il ver- 
derame non riefee fidamente , come fi ha in codu- 
me di dire , nelle cantine , dove comunemente fi 
fa ; ma che riefee ancora nelle danze a tetto delle 
cafe coQ certe precauzioni necelfarie ad averli per 
rifpetto all'aria, e alla lunazione del locale. 

Del verdetto difilli aio , o fi a Crifiallì di Verterti 
\ 

■Il verdetto è ua fai neutro , comporto di rame % 

% 4eiP acido dell’ aceto ; quedo fajp è di un bel ( 
yctdoi | . Pittori fe n< fcryono pff dlpignere ; e fe 

n $ 



ne fa ancora molto ufo per fare il fóndo verde del* 
fé tabacchiere di cartone . Chiamano i Chimici eri- 
fia/li di Vener* la preparazione , della quale adelfo 
parleremo , a cagione del rame , che ne forma la 
bafc , e al quale s' è dato il nome- di Venere . I 
Pittori, gli ban dato il nome di vtràeito difiìllato 
per dilìinguerlo dal verdetto ordinario , conofciuto 
ancora lotto il nome di verderame , ed anche per- 
chè è di oin color verde pili puro ; forfè anche gli 
fu dato quello nome, perchè ft prepara d’ ordinario 
con aceto dillillato . 

Pare , che l’ufo di quello colore lì a nuovo, e re 1 
cente nella -Pittura ; perlomeno non è più che trent’ 
inni' all’ incirca r che lì preparano, de’crifta li di Ve- 
liere in quantità, e in grande. Si fimo fì->bi'ice dap- 
prima alcune Fabbriche ne* contorni di Mr-ntpellier 
e il Sig. Eeaumè è il primo che n‘ abbia inlìituico 
una Fabbrica a Parigi nella fua cala pcfta nella via; 
detta Coquilliere . Egli ha anche comunicato al 
Pubblico il metodo da lui tenuto per quella fabbri- 
cazione; e noi lo esporremo qui tanto piò volentie- 
ri , perchè il verdetto dillillato della fua fabbrica è 
d’una fortuna bellezza', e non Ja cede in conto al- 
cuno a quello , che altri hanno preparato avanti 
di' lui 

Per fare i Criflallì' di Venera nrerrtonfi in una 
grati caldaja di rame cinquanta libbre di verde ra- 
me umido , con cento pinte di acero dillillato , e 
venti pinte ali* incirca di acqua >~fi fa bèl j ire qad* 
ftt» roéficuglio per una mezz’ota , avvertendo di a- 
gitarlo, e muoverlo fipelìo con un bilione, affine di 
(temperare , ed agevolare Ja difloluzione del verde 
rame : levali dV poi il fuòco dal Amelio ; fi lafèia 
ripofare il liquore per una mezz’ora , fi filtra feria’ 
carta bifida , fi rimette nella caldaja dopo averlo ri- 
cettato ì e l»fa fv'aporare il liquore fino a tanr* 
ffhè formi una pìllidna,' Anfora fi tuffino dentro 



quello liquore delle bacchettine di legno di nocci- 
uolo , lunghe daccirpa un piede , e felle In quattro 
per uno de’ioro capi, quali fino all’ ellremità dell-’ 
altro; rpettonfi de’ piccoli con) di legno per difep- 
ftare i ramiceili del gambo un pollice all incirca 
gli uni dagli altri . Mentre il liquore fj fredda , 
formali, una quantità grande di criO al/i , di cui la 
maggior parte fi attacca intorno, ai ramiceili di 
legno. _ ^ 

Quando il liquore è del tutto freddilo , fi leva- 
lo via le bacchette,' lì fa (vaporare di nuovo il li- 
quore fino valla jpellicioa , e quando lafcia di bollire, 
lì tuffano dentro le bacchette, le quali hanno di 
già cominciato a guarnirli , e che lì caricano di una 
nuova quantità di cr;ftalli. Si continuano le fvapo- 
razioni dei liquore , e le ìmmerfioni delle bacchet- 
te fino a tanto che fieno gurrnite a fufiicienza di 
irriQalli . Ogni bacchetta dopo quelle differenti 
ipnmerlioni , ; dec contenere da due fino a tfe libbre 
dicriftal/i di Venere: cbiamanfi in quello flato grap- 
poli di Venere. Si pedono guerpirq di vantaggio , 
tuffandole una volta o due di più nel liquore ; e fi 
può parimenti guernìle meno, tuffandole una voi. 
t4 di meno. Dopo .tutte quelle operazioni refla nel. 
.la caldaja un liquore verde firopofo , e che piu non 
crillalizza. Importa fommamente fepararlo , e non 
ipelco'arlo in una 1 feconda operazione , perchè of- 
fufea , ed imbratta il colore dei verdetto diftilltto. 

Potrebbefi fare i criflalli di Venere eoo aceto non 
diflillato } ma il Sig. Beaumè ha ollèrvato, che fo» 
no men netti e men puri , che allora quando fon 
fatti con aceto ftillato, e che inoltre rimane fui fi- 
ne un’ affai maggior quantità di acqua madre inutil- 
mente , a cagione della materia dell*aceto. 

Nel lavoro in grande farebbe cofa di molto i co- 
modo , e diflurbo il filtrare il liquore ; e perciò' fi 
può falciare j che deponga foltantoa fufiicienza. 

• fofn. 
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fuffìdezza , o pofatura , che li forma , è una por- 
zione del rame, che non è Hata convertita in ver- 
de rame, e che non può Iciogiierfi nell' aceto con 
quella (letta facilità che. Icioglefi quello * eh' è fla- 
to tramutato in verdetto . Mettefi queflo rame da 
parte, potendnfene tare del verdetto trattandolo co- 
ree rame nuovo, ovvero ridurlo in rame facendolo 
ftruggere eliquefare dentro a de’ correggiuoli co» 
materie, che contengano del flogiftico. 

Per poter diflribuire, e J ccllocare comodamente le 
bacchettine, che debbono caricarli .de’criftalli di Ve- 
nere nella caldaja ,' bifrgna av r l’attenzione di far 
coftruire un telajo di legno della forma della calda- 
ia , e al quale fi fanno adattare delle traverfe di- 
ttanti tre pollici le une dal ° altre; mettonli a que- 
fte traverfe de' piccoli ihicdi dife Ài tra loro quat- 
tro pollici ; e quelli fervono a ritenere i fili, e gli 
fpaghi, che tengono ’e bacchettine folpefe nella Cal- 
daia . Quando quelle bacchettine fi adoperano per la 
prima volta, nuotano e galleggiano fopra il liquore»' 
* ma a mifura , eh# vanno caricandofi di criftalli , $’ 
immergono di perfe, e Hanno perpendicolarmente nel 
liquore. Si arrecano fempre pel capo od eflremità 
più piccola, flando Tempre l’ eflremità , o il capo più 
grotto all' ingiù . * 

E’neceflario , che la caldaja fia fempre quali ri- 
piena di liquore , affinché le bacchette fieno da elio 
ricoperte di alcuni pollici. Fa afloiutamente di me- 
fìiere tuffarle in n*o te riprefe per guernirle a fuf- 
ficienza . Nella prima itnmerfione le bacchettte non 
iì caricano , che di picio illimi criftalli. Nella fecon- 
da quelli criftalli crefcono , ed ingrandirono di mol- 
to, e nella terza acquiffano tutta la grettezza , cha 
loro fi conviene . Nel medefimo tempo che le bac- 
chette fi caricano , formali intorno alla caldaja una 
quantità grande di criftalli ; ma vi fi falciano per far- 
gli fondere* e liquefare di ouovo nel liquore, e fa* 

tura- 
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turano l’acqua d’ altrettanto per una feguente cri- 
fiallizzazione . 

Nella prima criftallizzazione , fi dispongono le bac- 
chette vicioiflìme le une all' altre, ed anche di tan. 
to che fi tocchino, poiché ciò nulla rileva; ma pel 
♦Ja feconda , e. terza criftallizzazione , ed anche per 
un numero maggiore, fe fi giudica opportuno, è ne- 
cellario difporle in maniera , che per lo ingiù fieno 
difcofie due pollici le une dall’ altre , altrimenti fi 
attaccherebbero tutte inGeme , e* fi guaderebbero 
nel difiaccarle . I grappoli interi hanno una figura 
piramidale; i enfiali hanno la forma di lozagne af- 
fai irregolari > di un belliflimo verde , e che fono 
dillribuite Sulle bacchette in un' aliai vaga, e leg- 
giadra maniera. ’ . 

VERNICE- * 

Noi abbiam parlato della maniera, di fare le di- 
ver fe forte di Vernici Sotto alla voce INVERNI- 
CI A TORE. Ma avendo allora omefio di far parola 
della Vernice del Giappone, e di quella d' Ambra » 
e non avendo detto, che poche cofe di quella del- 
ia China , ci crediamo in obbligo di fuppiire adef- 
io alla nofira omifiìone. Tratteremo in primo luogo 
dell a Vernice, della China , e pofeia deli' altre* 

Della Vernice della China . 

# I 

La Vernice , che i Chinefi chiamano tfi , è una' 
gomma rofiìccia , che fcola da certi alberi , me- 
diante alcune incifioni , che fi fanno nella corteccia 
fino al legno , Senza però intaccarlo , e f ririo . 
Quelli alberi ritrovanfi nelle Provincie di K ; ang-fi $ 
e di Se-tehuen. Quelli però dei territorio di Kant- 
teheou^ Città delle più meridionali della Provincia 
di Kiang-fi, danno la Vernice più (limata. 

' Oer 
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Per ricavare del ! a vernice da quelli alberi bilogna 
atrendere , che abbiano d* 7- in 8. anni . QueMa 
che fé ne traile avanti quèlio tempo , non prede- 
rebbe buon lervigió . H «ronco degli a. beri più gio- 
vani , da quali fi comincia * cavare -la vernice , 
Ila più di un piede d: circonferenza . Dicefi , che* 
la vejnice , che fcola da quelli alberi > è migliore 
che non è quella , che col* da alberi più vecchj , 
ma che quelli n^dannn aliai meno. 

Q iefti alberi ,*a cui foglia e corteccia famiglia- 
no di molto alla foglia e corteccia de! fralfmo, non 
hanno mai più che 15. pifcdi di alterca ; la grof- 
fezza del loro tronco è in allora di due piedi , a 
mezzo : non producono nè fiori , nè frutti ; e fi 
.coltivano nel modo, che fegue. 

1 *7X7* 

Cultura dell' albero . 

AH» Primavera , quando l’ albero getta , fceglre- 
fi il germoglio o rampollo più vigerofo , eh efeo 
dal tronco , e non da’ rami ' y e quando quello ger«> > 
moglio è lungo daccirca un piede , fi ricopre , ed 
intonaca a baffo di malta fatta di terra gialla. Que- 
llo intonaco o coperta comincia due pollici alt' in- 
circa di fotto al luogo, dov’efce dal tronco, e feen- 
de al di fotto da quattro in cinque pollici ; e n’ ha. 
di gro!>zza almeno tre. Coprefi bene quella terra,. 
ie e avvolge intorno una ftuoja , la quale fi legaelatta 
mente e con diligenza per difenderla , e prefervar- 
la dalle piogge , e dalle i-ngiurie dell’ aria. Si la- 
fcia'il tutto Cf'sì dall’equinozio di primavera fino a 
quello dell’ Autunno . Allora aprefi alcun poco la 
terra per vedere in quale flato fono le radici , che 
il rampollo fuol mettere, e che fi dividono in mo'-; - 

ti filetti j fe quelli filetti fono di color gialliccio , 
o' rollicelo , fi giudica , che fia tempo di fegarar^ 
fi germoglio dall’ albero , e lì taglia deflràmentty 

ìcnz* 
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fenza danneggiarlo , e fi pianti . Ss i fileni fono 
ancora bianchi , è fegno , che fono troppo teneri , 
e perciò li ricopre I’ intonaco di terra come innan- 
zi , e fi differifcealla primavera feguente a tagliare 
il rampollo per piantarlo. Ma fia che fi pianti nel- 
la primavera o nell’ autunno, bilogna mettere mol- 
te ceneri nel buco, che s’è preparato, altrimenti le 
formiche divorerebbero le radici ancor tenere , o 
per lo meno n' eftrarebbere tutto il lacco , e le fa- 
rebbero inaridire, e beccare, 

. atW -A 14 • . * *' a f » * a, j * * ’ . . . v 

Dilla Jlagìone di cavar la vernice e della 
{ua rìctlta . 

La fiate è la (ola fiagione , in cui fi polla cavar 
la vérnice dagli alberi ; non n’ efee in tempo <Tin^ 
verno , e quella , eh’ efee di Primavera, e di Au« 
tonno è Tempre mefcolàta con acqua . 

Per cavar la vernice fi fanno molti ineifionì o 
tagli a livello nell» corteccia dell’ albero intorno al 
tronèo , il quale , fecondo eh’ è più o men grofifo, 
può fomminifirarne più e meno. La prima fila del- 
le incifioni non è difeofia da terra che di fette po I- 
lici. Alfa fteffa diftanza più in alto fallì una fecon- 
“ a ^ incifioni , e cosj di lette in fette polli- 
ci infino ai rami , eh’ hanno una fufficiente grol- 
iezza. 

Si adopera per fare quelle incifioni un piccolo col- 
tello fatto in femicircolo . Ogni incifione effer deve 
un poco obbliqua dal baffo in alto, e tanto profon.- 
da, quanto è groffa la corteccia , e niente di più; 
co ui che la la con una mano , ha nell’ altra un 
gulcio di conchiglia, di cui introduce tofio gli ofli 
"CU incifione quanto più addentro è poffibile. Que- 
Hh gulcjlono maggiori, cMgufcj i più grandi d'o- 
fr e . \ c ^ c v egganfi in Europa. Si fanno quelle in* 

rUL a mattina fi va a raccogliere qaef- 

l omo xyiu. H lo. 
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]• , eh’ ha (colato ne’ gufej ; la ferì s* inferifeono 
di beinuovo nelle incifioni , e fi continua così fino 
alla fine della State . 



Trecauvoni ne ce d'arie da prender fi nella ri- 
colta della Vernice. 



E’ d' uopo prendere alcune precauzioni per pre- 
lervare gli Operaj dalle maligne imprelìioni della 
vernice. Bifogna avere in pronto dell’olio di Teme 
di rape , nel quale abbiali fatto bollire una certa 
quantità di que’ filamenti carnofi , che trovanfi frara- 
milchiati nel grado de’ porci , e che non fi ftruggo- 
ao al'or quando falli la fugna . Quando gli operaj 
vanno a mettere i gufej negli alberi , portano feco 
un poco di quell' olio , di cui fi (Imfinano C (a 
faccia, e le maoi la mattina ; e quando dopo aver 
raccolta la vernice ritornano a cafa de' Mercatan- 
ti r fi ungono c sfregano ancora più efattamente con 
quell’ ol io . 

Dopo ch'hanno mangiato, fi lavano tutto il cor» 

S o con acqua calda , nella quale s’ è fatto bollire 
ella corteccia edema, e fpinofa di cafiagne , della 
corteccia di legno di abete , del falnitro eriftafliz- 
zato ed una certa erba u , addimandata da’ Franteli 
bilete la quale ba particolarmente nelle foglie qual, 
che fomiglianza coll’ amaranto . Tuttè quelle dro- 
che fon riputate fredde . 

Ogni operajo riempie di quell’ ac-iùa un piccolo 
bacino, e fi lava con ella fep* ratamente dagli altri j 
quello bacino vuol edere di (lagno* 

Mentre lavorano dapprelfo agli alberi» fi ravvol- 
gono intorno al capo un lacco di tela , cui leiu. 
d inforno al collo , e nel quale non vi lonO‘ che 
due fori di rimpetto agli occhi . Si coprono i| I da- 
tatiti del corpo con una fpezie di grembiule 
di pelle di daino coccia , cui fpfpendono al col j 

con 
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con de’ cordoni, e fermano con una cintura'; hanno 
Umilmente degli (liva/etti della fterta materia , t 
alle braccia d«* guanti funghirti mi di pelle. 

De' vafi per l a ritolta . 

, , Quando raccolgono la vernice haòoo un va fo fat- 
to di pelle di bue , attaccato alla cinturai con una 
mano levano via i gufej dall’ albero , e coll' altra 
gli ra/cnianó con un piccalo arnefe di ferrò, fino a 
tanto che n abbiano tratto fuori tutta la vernice * • 
Appiè dell albero evvi un paniere, dove fi lanciano 
1 gulcj infino allaièt^* p er agevolare la ricolta del- 
la vernice, i proprictarj degli alberi hanno T avver- 
tenza di piantarii in poca dirtanca gli uni dagli 
altri . ° • 

Il mercatante tiene in pronto, un gran vafo di 
terra , (opra il quale evvi un tela jo di legno forte- 
nuto da quattro piedi , a un dipreffd come una 
tavola quadra , il cui mezze forte vuoto ; e fopra 
il re/ajo avvi una tela rada fermata ne’ quattro an- 
goli con degli anelli . Si tiene quella tela un poco 
allentata, e vi fi veri» fopra li vernice. Quando la 
piu liquida è partala da fe , fi torce la teli per far* 
paflare il rimanente* Il pcco, che oe retta nella te- 
li l T CCte “ parte » « ft v«de a Droghili! , per- 
chè è di un qualche ufo nella Medicina. La ricolta 
e buona , quando in una notte mille alberi danno 
venti libbre di vernice* , 

Della malattia , che cagiona ia vernice. 

G i op^raj che raccolgono la vernice ne ritraggo. 
no graviflìnno danno , e pregiudizio quaodo trafeu- 
l»no di prendere, le precauzioni necertarie , delle 
?°* U abb, . af » ora p ar | ato . U ma ie , c h e g |j affale , 
i-JComincia con una fpecie di ferpiggiai , o volati- 
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che , che coprono loro in un giorno la faccia , e il 
relitte del corpo: Tubilo dopo la faccia dell amma- 
lato fi gur.fià, e il Tuo corpo, che fimilmente fi en- 
fia firaordmariamente , fembra tutto coperto di 

^ ^Per guarire un uomo attaccato da quello male » 
fé gli fa bevere dapprima alcune fcodelle dell acqua 
medicata , di cui fi fervono gli Opera) per preveni- 
re quelli accidenti. Quell - acquarlo purga violente- 
mente. Ss gli fa polcu ricevere una forte fumiga- 
. alone deija medefima acqua, tenendolo ben ravvol- 
to dentro a delle coperte ; é mediante quello la 
gonfiezza Iva ni fce e fi dilegua; ma la pelle non n- 
fana c 'SÌ pretto; fi lacerae lquarcia in molti uoghi, 
e manda molt’ acqua . Per rimediarvi pigliali di 
‘quella Ipezie di erba qui fopra indicata che tomi-, 
glia all’ amaranto: fi lecca., e fi abbrucia: polcu le 
nè applica la cenere f>pra le parti del corpo pi* 
mal concie , e travagliate . Quella cenere s imbeve 
dell’ umor acre, eh’ elee dalle parti lacerate* la pel- 
le fi feccà, cade, e lì rinnuova. 

Troprieta dilli vernici . 

La vernice della China , oltre il lullro , che dà 
a tutte 1* Opere , alle quali fi applica , ha ancora la 
proprietà di confervare il legno , ed impedire > c c 
non vi penetri 1’ umidità . Vi fi può verfar lopra 
tutto quello ; che fi vuole di liquido : sfregando 
con un pannolino bagnato il luogo, non vi retta ve- 
run legno, e nemmeno 1* odore di quello , che V1 
fi è fopra verfato. Ma fi ricerca dell’ arte per ap- 
plicarla, e per quanto buona ella fiafi di lua ” at . u ‘ 
ra , fi richieda ancor/ una mano valente e indultrio- 
fa per metterla in opera . Ci vuole fopra tatto dei* 
la dellrezza, e della pacienza nell’ artefice per n* 
trovare quella giufia temperatura , che richiede 1» 
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Vernice , affi ichà non fia nè foverchiamente liquida , 
hè foverchiamente dsnfa j altrimenti noli riufcireb- 
be che mezzanamente in quello lavoro. 

4 

Deile maniere dì applicarla . 

La vernice fi applica in due maniere; I* una , eh’ 
h templice, fi fa immediatamente fui legno . Dopo 
averlo ben ripulito e lifciato, fe gli dà fopra due o 
tre volte di quella fpezie di olio, che i Cinefi chia- 
mano teitgyeou'. come quello è ben fecco. » vi fi ap- 
plicano due o tre corfi di vèrnice . Se fi Vuol rico- 
prire, e nafeondere tutta la materia , filili quale fi 
lavora , fi moltiplica il numero de' corfi o ftrati di 
vernice , ed allora diventa tanto Itìflra , e lifplen- 
dente, ché fomiglia ad un verro di fpechio • Quan- 
do l’Opera è afeiutta , vi fi dipendono in oro c i* 
argento diverle forte di figure, come fiori, uomini, 
uccelli , alberi , monti , palagi ec. fopra i quali fi 
parta ancora un Jeggno Corfr di vernice, che comu- 
nica loro luftro, e gli conferva . 

L’ altra maniera , eh' è men femplice , richiede 
maggior preparazione > imperocché fi fa fopra una 
fpezie di getto leggero , che s’ è innanzi applicato 
fui legno. Si comprine di carta , di filaccia , di cal- 
cina , ed alcune altre materie ben battute, una Ipe- 
sie di cartone, che s’ incolla fui 'egro , e che for- 
ma un fondo uguaiiffimo , e loìidiffimo , fopra il qua- 
le fi. parta due o tre volte di quell’ olio , del quale 
abbiam qui innanzi parlato , e dopo vi fi applica la 
vernice a diverfi tirati che fi Llciano 1* un dopo 1’ 
altro feceare . Ogoi artefice ha il fuo fegreto parti- 
colare , che rende l’opera più o mrho perfetta, fc- ' 
condo ch’è più o men abile, ed efperto , 
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. 'Avviene fpefle vo’te , che a forza di verfapè del 
tèi o de' liquori caldi fopr* ad utenfiii di vernice , 
fe ne cancella il ludro , perchè la vernice li of- 
fufca , e diventa gialla ; il mezzo di redimirle il 
nero rivendente , che aveva fi è , di efporla una 
notte fila Urina , e ancora meglio tenerla per alcun 
tempo pelli nevp, 

• * ' ‘ ; * « ** ^ % _ .1 ' . * * * ‘ , 

, . •- Della vernice del Giapene. 

L* albero , cbe produce la vernice del Giapene t 
fi addlmanda urafi ; queft’ albero produce un fucco 
bianchiccio, di cui^i Giaponefi fi fervono >er inver- 
niciare tutte le loro fu pel lattili-; i loro piatti , e i 
loro tondi di legno , cbe fono in ufo predo ad ogni 
forta di perfone , dall'Imperatore fino ai contadino: 
imperocché alla Corte, e alla tavola di quello Mo- 
narca gli utenfili inverniciati fi antepongono a quel- 
li d* oro , e d* argento . Il vero albero da vernice 
è una fpezie propria e particolare del Giapone ; 
crefce nella Provincia di Pungo, e neirlfola di Tri- 
eoun ; ma il migliore di tutti è quello della Provincia 
un di Jamatto- _ y ' 

Quelt* albero ha pochi rami ; la Aia corteccia è 
bianchiccia , rugofa , e che facilmente fi fepara , e 
. fi diftacca. li fuo legno è fragililfimo, e fomiglit a 

quello del falcio; la fu? midolla è abbondaotiffi ma ; te 
lue foglie limili a quelle della noce ; fono lunghe 
v da otto in nove pollici , ovali, appuntate, non fra- 

Ragliate nei loro orlo , e con in mezzo una cottola 
rotonda , che regna in tutta la loto lunghezza fino 
alla punta , e che mania da ciafcun lato fino ili* 
orlo molti nervi piò piccoli . Quede foglie hanno 
un gudo aoftero » e falvatico , e quando fi sfrega 
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con effe un paniere , lo tingono di un color neric- 
cio i i fiori , che nafcono in grappolo dalle afcelle 
delle foglie, fono piccoliflimi , di un giallo verdic- 
cio, con cinque petali , un pò lunghi , e ricurvi . 
Le (Umigne fono in punte, e corti (fi me, come pu- 
re il piflillo , che termina con tre capi . L’ odore 
di quelli fiori è foave , e gratilfimo , avendo molta 
fomigiianza a quello de’ fiori di arancio . Il frutto , 
che viene appreflo , ha la figura , e la groflezna di 
di un cece : quarto è maturo è durilfimo , e di un 
color ftidicio, e (porco. 

L’albsro della vernice, che crefce nell* Indie , e 
che a parere del Kempfero è il vero anacardo, è af- 
fatto diverto d-IP uruli del Giapone. A Siam chia- 
mafi toni rack , cioè a dire, l’albero del rack . Si 
cav* dalla Provincia di Corfama , e dal regno di 
Cambodia ", li fora il tronco , dond’ efce un liquore 
detto tjam.rack , cioè fugo di rack; crefce , e por- 
ta frutto nella maggior parte de’ paefi dell’ Orien- 
te ; ma s è o (fervalo , che non produce il fuo fogo 
bianchiccio al Ponente del Gange , fia a cagione del- 
la fterihtà del terreno, ovvero per I’ ignoranza de- 
gli abitanti del paefe , che non tanno II maniera di 
coltivarlo • 

p*/ modo di compari quefla vernice. 

La compofizione della vernice Giaponefe n«n ri- 
chiede una grande preparacene : fi riceve il fugo 
dell' urufi , dopo avervi fatta un' iocifiooe , fopra 
due fogli di una carta fatta a bella polla , e tanto 
quafi toltile come le tele di ragno. Si preme pofcia 
colla mano per farne fcolare la materia più pura j 
le materie graffe, ed eterogenee rellano nella car- 
u i pofcia G mefchia in quello fugo daccirca una 
centcfima parte di un olio detto tot , fatto del frut- 
to di un albero chiamato Kiri • e fi ver fa ogni 
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cola destro”* vaff di legno , che fi trafportano&J* 
pii piace . . 

8 La vernice vi’ fi conferva perfetttamente , fe ftort 
che fi ferina nella fuperficie uria fpecie di crolla neV 
riccia i 'che fi getta via. Si arrolfa la vernice, quan- 
vuole , con cinabro de la China , ovvero cotì r 
una fpeeie* di terra rolfa , che gli Olaridefi portava- 
no un tempodalla China al Giapone , e che al pre- 
fenie portano colà i Chinefi medefimi ; ovvero in 
Ultimo , colla materia., che fa- il fondo e Ja fudatì* 
*a dell’ inchiodo del paefe : il fugo della vernice * 
A di quella del Giapone , come di quella <fi Siana 
ha un odore acuto e gagliardo , che avvelenerebbe 
colóro, che la impiegano, cagionerebbe loro vio- 
lènti mali di capo , e farebbe loro enfiar le lab- 
bra, fe non avallerò l‘ attenzione di coprirli la boc-' 
ca , e le narid con un pannolino quando la tifr 
colgono » \ 

b»fu vernice d' cimbra gialla . /" * 

!lia vernice d’ ambra gialla' è' Un* di (To I u ciodèf d* 
ambra fatta a lento fuoco , e pofeia polverizzata , 
\t incorporata con olio fecco. Il Sig. Show ha iodi 5 ; 
caro, ed éfpolìo il modo di fare quella vernice. “ 
Pigliate * die’ egli , quattr* once d’ ambra gialla * 
mettetele in un cdrreggiuolo , e fatele ftfuggere 
a quel gìullo grado di calore , che fi conviene. » 
quella fodanea , vale a dire a piccolrfftmo fuoco . 
Quando la materia farà in fufione , verfatèla fopra una^ 
piadra di ferro } come farà freddata i ridurrete I' 
ambra in polvere , e vi aggiugoerete dire once fi* 
olio fecco ( vai# A dire d’olio di feme di lino prep»‘ 
*ato o ifpeflito con un poco di litargirio j con Cai 
fi avrà fatto bollire) e una pinta d’ olio di tremen- 
tina ; fate dipoi yqdcjfdNr inficine ogni cola* éd ave- 
rete della vernice. ■*' - ' 
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Quello metodo di f»r la vernice d’ ambra è fiato 
fin quafi 1’ altro giorno riguardato come un fegre- 
to, di cui pochiflj mi erano informati ; nulladimeno 
merita che lia fatto pubblico , perchè può diriger- 
ci , e illuminarci irttorno ai mezzi di perfezionare 
1’ arre delle vernici , e particolarmente di quel!» 
del Gwpoae, e di fciogliere I' ambra , donde dipen- 
de la perfezione di molte arti , e particolarmente 
quella degl’ imbalfamamenti • In fatti fi perfezione- 
rebbe d’ affai queft’ ultima, fe fi poteife giugnere » 
confermare il cotpo umano in una fpezie d’intonaco 
trafparente d’ambra , ficcome vediam le mcfche , i 
ragni , le cavallette ec. che fi confervano a quefto 
modo ifi tutta perfezione. 

Per arrivare a qUefìo fine , almeno per approfiìma- 
feione, fi ha fofiituito utilmente all’ ambra una bel- 
la refìna cotra fino alla confifienza di pece gfreca » 
ovvero Cotto la forma di una fofianfca trafparente * 
e compatta , quantunque fragile ; fi fa fciogliere 
qurfia refina a un calor mite, e dolce , e vi s’ im- 
merg'ono pofcia dentro in molte riprefe fucceffiva- 
mentc ì corpi di aTcuni infetti . Con quefio mezzo 
rellano rivediti e copèrti di pece . Quefia fofianz» 
in effetto fomiglia in qualche modo all’ ambra; con» 
vien foiameiire avvertire di prefervarla dal contat- 
to della polvere, fe fi Vuole confervarle I* fua trai- 
pare -za ■ 

Se fi poteffe fciog’ier 1’ ambra feoxa fcemare la 
fua trafparenza , ovvero formarne una maffa gran- 
de , unendo infieme col mezzo della fufione molti 
pezzi, quefio metodo tenderebbe non folo a perfe- 
zionare l'arte degl' imbalfamamenti , ma arriverebbe 
ancora a tender l’ambra una materia d'ufo in mol- 
te circoftaaze in luogo di legno , di marmo , di 
vetro , d’ argento , d'oro, e di altri metalli ; im- 
perocché allora fe ne potrebbe fare diverfe fpeiic 
di vafi , e di,arnefi . 
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La n olirà efparienza porca ancora più innanzi la 
fcopeta » e' ci moftra , che I' ambra contiene una 
certa parte vilcofa > acquofi , o mucilaginofa, Quin- 
di elige d ordinario , che (i faccia (vaporare ad un 
grandifiimo grado di calore innanzi di poter difcio- 
giier’a facilmente nell’ olio, col quale forma di poi 
una fortanza di una natura che partecipa di quella 
di un Olio , di una gomma , e di una refina, Non 
la (cioglierebbe nemmeno 1* olio etereo di trementi- 
na , purché non fo(Te ìfpertìta, e non fi averte ren- 
duta atta ed acconcia a querto col mezzo di un olio 
fecco. Da quelle orter^azioni pertanto fcorgert ad 
evidenza, che l’ambra non è folamente refìnolà , ma 
ancora mucilaginofa ; quindi quando fi voglia tenta- 
re di fondere infieme de' piccoli pezzi d' ambra per 
formarne una (ola mafia , farà bene confiderare que- 
lla loftanza come una refina mucilaginofa , e per 
Confeguenza atta a fcioglierfi ; i. in un olio ifpeflì- 
to con un'antecedente evaporazione delle fue parti 
acquofe , o colla dirtruzione della fua parte più 
mucilaginofa j i, i porti bile fcioglierla , facendola 
bollire in un ranno di fai di tartaro o di calce vi- 
va , ovvero in una qualche altra fortanza ancora più 
acre ed alcalina ; j. e che il digertore fembra attif- 
fimo afciogìiere quella fortanza relinofa , e mucilagi- 
nofa col mezzo di un olio per efpreflìone , che fi 
aggiugne all’ambra ridotta prima in polvere fottile. 
S'imprdifce dipoi, che l’una e I’ altra non arda ed 
abbruci coll’ interpofizione dell' acqua. Noi racco- 
mandiamo fopra tutto in quella operazione una di- 
geltione lenta , e moderata , piuttorto che un grado 
violento e gagliardo di calore . L’ elperienea , che 
abbiam qui recata , indica adunque tre differenti 
metodi per difcioglier l’ambra, lenza diftruggere gran 
fatto la lua certi tara, e perlomeno ci mette in grado di 
poter rertituirle la primiera fua forma, e di farne una 
fpeaie d’ambra con una utilizi ma operazione. 

VI- 
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VETRIUÒL1 (Arte della fabbrica de’) 

."- 3 .*f * *. " ' ; * 

Il vetriuolo o vitriofo è un fate di un fapore a* 
cerbo , e altrjgoence , fermato dall’unione di un aci- 
do particolare , che chiamali , vetriuolico , con del 
ferro % del rame , p pillo Zinco , ovvero con una 
Ferra . 

•'* > o “ ' % . 

De//* diverfe fpezk di vetriuolì. 

Quindi riluttano tre di ver fe fpezie di vetriuolì 
de’ quali fi fa ufo/ l’uno, ch’ha per ba fe il ferro , 
fi conofce fotto il nome di vetriuolo verde ; 1’ al- 
tro, ch’ha per |»fe il rame, è il vetriuolo azzur- 
ro \ e il terxo , la cui bafe è lo Zinco , chiamai 
Vetriuolo bianco. 

pel vetriuolo nativo 0 naturale. 

) - / • . » 

Quelli differenti vetrìuoli fono o naturali , 0 fat- 
tìzi • I vetriuolì naturali fen quelli , che fi fono 
formati fenza il enneorfo dell’arte. La loro forma- 
zione è dovuta allo le iog li mento o alla fc mpofi- 
zione delle piriti . Sono quell'; certe follanze mi- 
nerali compolle di folfo , di ferro , e alcuna volta 
di rame • Alcune di quelle piriti , allora quando 
vengono percoffe dati’ aria eflerna , perdono la loro 
conneflrone, c fi riducono in una polvere , la quale 
fi ricopre di una fpezie di muffa , che non è altro 
che vetriuolo in crifialli (.(trema mente pìccoli , e 
minuti . Quello , che può dirli di più verifimile in- 
torno a quello fcioglimento , o feompofizione delle 
piriti , fi è , che mediante il contatto dell’ aria , la 
qual è impregnata di acido vetriuolico , quello aci- 
do fi unifee all’ acido analogo contenuto nella piri- 
te » e gli comunica forza ballante per ifprigionarli 



dagli oftacplr ed impedimenti’ éhé gli metteva II 
folfo. Siccome quello acido , pollo in libertà , ha 
molta dilpofizione ad unirli col' ferro , o col rame 
contenuti nella pirite , cosi* fi Combina con quelli 
metalli c coftituifce perciò il fale , eh: fr chiara* 
•ÙÌ^fitttlo • 

i Mqi vediamo alcune piriti fcioglierft e feomporfi 
fotto a’ noftri occhi ; lo lieffo avviene nell’ interno 
della terra , quando le piriti vengono percofe dall’' 
aria; per quello rifeontrafi ne’ lotferraner di alcuna 
miniere del vetriuolo > fia marziale > fi a raminolo 
tutto formato ; e quello è quello , che addi mandili 
•vetriuolo nativo. E ficcome ritrovali talvolta lotto 
la forma dì llalatitti , ovvero Umile a ghiaccinoli , che 
fi attaccano il vferno a tetti delle cale » così le gli 
é dato il nome di- vitriolum fiiUatitvtm , o vitria- 
fum ftalaciicum . Se n’ incontra di quella, fpezie neh- 
le miniere di Haros , in alcune miniere di Un- 
gheria ec» ' (gàjùtiMfe 

Ritrovali ancora del vetriuolo tutto 'formato iif 
alcune terre , quali fon quelle^ > che chiamanli pie- 
tre atr armentarie . Si * conofcono al loro fappre a* 
cetbo i lì può eftrarne il vetriuolo- lavandole . Que- 
flé iCV^e* > o pietre fono o gialle »> o rofiìcce , o n er- 
ricele , o grigie , alle quali gli antichi Naturalità 
an dato diflkreruì nomi , come quelli di mijf , di 
•&** T di thalcits , di metameria c c. Tutte quelle 
terre, e pietre fon debitrici deMor* vetriuolo a pi- 
fifiltadute in ■ efervefcenzaV^a^^^Jt-i^^^»^'^''-» 

'Alcune acque Tonfò impregnate di dal : quanti A 
più ,o roen forte di vetriuolo , e lì riconefcooo alfa 
Tenlazione» che faono fulla lingua . Tali fono fpe- 
‘^talmente le acque vetrioliche , che fchiamanfi «c-, 
que cemintatorie . Quando fi voglia accertarfi , le 
un’ acqua contenga del ymiuolo , ballerà verfarvi 

r Hoce di galla; fe anueMv è 
una pròva , che contiene del vecriòido mar- 
ziale; 
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eiale ,’ Te contiene del vetriuolo raminofo , tuffan- 
dovi dentro del fèrro , i! rame fi precipiterà , ed 
arrofTerà il ferro, che vi fi avrà tuifato dentro. 

La quercia, il legno di ontano, e moltiffìme frut- 
ta , e piante contengono del vetriuolo . Ma da tut- 
te quelle fofianze non fi ottiene, che una pìccoli!'- 
fima quantità di vetriuolo , relativamente ai bisogni 
della focietà i e perciò fi proverà di ricavar*» una 
maggior quantità ricorrendo ali’ajuto drji’arte. 

Del vetriuolo verde artificiale . 

Tutto il vetriuolo verde delle botteghe » quale fi 
vende dagli Speziali Droghici per 1’ ufo dell' arti , 
e mediati , è artifiziale . Si eftrae , i. colla lozione 
delle certe , e pietre vitrioliche fulfuree : 2 . colla 
iifiìvazione delle piriti vitriolico marziali : 3 . colla 
{vaporazione dell’ acque vitrioliche ferrugginolè , e 
raminofe , naturali , o arcifiziali, che in alcune of- 
ficine fi addimandano acque di cemento . 

Le terre t e pietre , che contengono del vetriuo- 
lo, hanno un colore quando giallo, e quando rollo, 
o nero . Ma non fi cerca di ricavare da quelle ter- 
re 0 pietre il vetriuolo , fe non inquanto che con- 
tengono poco metallo , altrimenti fi trattano come 
foltanze metalliche. Vedi l’Articolo MINIERE. 

Per procedere all’ Operazione dei vetriuolo verde 
artifiziale fi raccoglie una quantità grande di piriti 
vitrioliche marziali , o piriti fulfuree marziali j fi 
ammontano le une lopra 1 ' altre all’ altezza di tre 
o quattro piedi in un terreno elevato , ed efpollo 
all’ aria aperta : fi lafcia , che in quello fiato prò-* 
vino l’azione dell’ aria , de: fide , e della pioggia 
per due o tre anni. Si ha 1’ arvertenza di muo- 
verle , e rimefcolarle di tre in tre meli , alfine di 
procurar loro un’ effloreficenza uguale dappertutto - 
Oflervafi , che dapprima fi fendono e crelcono di 
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volume , e grandemente fi rifcaldano ; allora è che 
il folfo fi fcompone , e fi Iciog/ie , e l’ acido vitrio- 
ìico , che fe ne fprirfiona > attacca la fofianza mar- 
ziale, vaie a dire, il ferro , e fi combina con elTo . 

Il vetriuolo puro fi forma , e comincia ad apparire , 
in forma di fiocchi bianchicci , e grigi Culla fuperfi- 
cie delle piriti muffirne, la cui teflicura non cel- 
la di fcioglierfi , c dillruggerfi Tempre più , partico- 
larmente al cader delle piogge • 

Si fa fcolar l’acqua impregnata di Tale vitriclico 
marziale in canali , che vanno a riufeire in cifter- 
ne , che li lóno formate a bella polla in vicinanza di 
quelli: fi laida, che fe ne raccolga una gran quan- 
tità in quelle cillefne , affinchè polla ballare per più 
d’ una evaporazione . Dopo che quell' acqua s’ e a 
fufficienza ripofata , le n’ empiono de’ vafi grandi di 
piombo efprfti al fuoco , e fi fa (vaporare infino a 
tanto che formifi Alila fua fuperficie una pcllicina 
fofea , e fudicia. Allora fi fa celiare il fuoco , e li 
leva via il liquore, che lì rnetee dentro a de' cara- 
telli efpolli al frelco. , 

Alcuni giorni dopo ebe il liquore è del tutto 
freddato , trovafi per la maggior parte convertito in 
crillalli di un bel color verde > di figura romboida- 
le . Tal è la preparaziooe del vetriuolo di Daozi- 
ca , e del paele di Liegi . Siccome quello vetriuolo 
partecipa foiamence del ferro , così conferva facil- 
mente il luo colore ; quello d’Inghilterra è in cri- 
Halli di un colo « verde bruno, di un fapore aftri» 
gnente , e che li accolla a quello del vetriuolo bian- 
co. li vetriuolo , nel quale fi ofierva una fovrab ■ 
bondanza di ferro , è di un bel verde puro : ed. è ' 
quello, che fi adopera per 1’ operazione dell’ oli» 
di vetriuolo . Quello di Germania è in crillalli di 
un verde azzurriccio bello, di un fapor acre , e a- ’ < 
flrignente ; quefli crillalli partecipano, non folamen. 
te del ferro > ma ancora di una porzione di rame 
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elitra manièra di ricavare il yetrholù vérde. 

» 

Il vetriuolo verde ricavali ancora in un’ altra ma- 
rniera . Nelle miniere, dove fi cava il rame, il fon- 
do delle gallerie è Tempre irrigato da un'acqua pro- 
veniente dalla condenfazione de’ vapori , che regna- 
no in quelle miniere. Talvolta ancora efee per al- 
cune aperture naturalmente fatte nel fondo di que- 
lle miniere un liquor terma c molto azzurriccio , * 
leggermente verdaOro.v Adattali all* orificio di que- 
lle aperture un tubo di legno , il quale conduce il 
liquore io uoa cillerna ripiena di rottami di ferro 
vecchio . La parte raminola in dififoluzione , che 
Comunicava al mefcuglio un colore azzurro, G depo- 
ne in forma di un fango rollicelo fopra i pezzi di 
ferro, ch'hanno maggior affinità qoM* acido vicrioli* 
do , tht non ne ha il rame ; ed allora il liquore • 
di azzurriccio ch’egli era, fi cambia in uj bel co* 
lor verde. Si decapita in un’ altra cillerna j il cui 
livèllo è fatto alla baie deila precedente.; vi fi tuf- 
fa dentro un nuovo pezzo di ferro , il quale fe non 
fi Icioglie , e non piglia nella fa» Tuperficie un co- 
lor rollo , prova , che i acqua è baftevdmenre im- 
pregnata di ferro , ed allora fi procede alla Vapo- 
razione, e alla crtflaljizzazirne . 

Quella u|mtm - operazione fi fa portandoti liquor 
caldo o in differenti borri di l^gno di guercia , o 
di abete , le quali tono guernite di un buon nume- 
ro di tami di egno forcuti , luoghi quindici polli- 
ci , e di ver fa mente tra loro incrocicchiati , ovver^ 
dentro a delle (òlle, o truogoli gnerniti di tavole » 
Jn cui fono piantati de' chiedi di legno . Moltipli- 
cando a queOo modo le Superficie , lui le quali il 
vetriuolo i attacca , fi accelera, la fua criftallixza- 
zione e lì agevola la reg' lar ta de’crifialli. 

Si ottiene ancori - del vetriuolo mar* ialc da ce*} 
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Droghilli , e cancellare Con quello mezzo lé lettére 
del biglietto . Il Poèta chiama quella piètra óuilcf j 
che fu tradotta per verrò ; ina quella parola non è' 
prefa iti /quello lignificato dà Elichio. Con quella vo- 
ce int-endeya(ì anticamente il criftallo , e in qiiefto 
fenlo l’ ha Ipiigata lo Scoliate di À'riftofane . Que- 
lla voce fig'oificava ancora una fpezie d’ artìbra gial- 
la e trafpàrente . 

Àrillotile prepone aue Problemi intorno al vetro f 
domanda nel primo, perchè fi. vegga a traverfo del 
Vetro ; è nel fecondo perch'è i! vetro non fi polì» - 
piegare . Qxiellj due Problemi fcpo i piti antichi 
monumenti , che abbiamo dell* èfjlléozi del v tro . 
Pare , che la {coperta di e(7o fia antica al pari di 
quella de’ mattoni, e de’ vafetlami di terra . fn ef- 
fetto è d.fiìcile , che dòpo aver melTo il fuoéo' ad 
una fornace di 'malta , o di Vagellami dì rem / 
non fi trovino alcutìe parti di efiì cojjvettirt In 
iecro . 

E' co fa molta ufi le, è vantaggiofa , che gli uomi-v 
ni fieno modi ed eccitati da Urani , e fi ligulari Pro* 
blemi a perfszionai'e le Scienze, e f’Artf.’ 

Dèi yctro malleabili . 

* 4 •’> , V » 4 

Tutte le Scienze hanno Je loro Chimere ,' che oetf 
lafciano tuttavia di avere la loro utilità in quanto 
che additano è inofirano agli uomini un ponto di 1 
perfezione , i cui.giugner non poflono , ma che gl* 
induce tavolta a fare delle ricerche atte ^ procac- 
ciar loro delj’ altre utili, ed importanti cognizioni »’ 
Li meccanica ha il fuo moto perpetuo ; la Geome- 
tria la fua quadratura deT circolo; la chimica la fu* 1 
pietra fifofofalc ; la medicina il luo rimedio uoiver- 
lale ; V Arte Vetraria il fuo vetro malleabile ì e la 
perfetta imitazione delle pietre preziofe . Ma peè 
mila ventura coloro , che fi affaticano intorno a ir» 1 
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filutione di quelli Problemi , fonq d’ ordinario per- 
ion9 poco iftruite , che non poligono nemmeno i 
primi dementi delti: Scienze . I' veri dotti non per- 
dono il loro tempo intorno a così vaae ed inutili 

ricerche.;.' pataffi* 

Nuliadimeno noi, Tubi debitori della maggior par- 
te delie pù b ile fcoperte iiia ricerca dei a foluaio- 

ri e d» quelli famofi Problemi . / 

Li ricerca del vetro malleabile ha. prooabil mente 
condotto alla (coperta de* vetri metallici , de’ vetri/ 
co;oxaq» c degli Smalti , i quali non fono che fpe- 

,*ie di vétro- v ‘ j, 

Plinio il Naturali!!» dice al lib. 26. c. x6. Che fot- 
ti l’I.nperadore Tiberio erafi fparfa voce , che un 
certo artefice ritrovato aveva il iegretó di render* 
il vetro malleabile - Petronio efpone il fatto piu per 
minuto. Uo Artefice , die* egli , f ce una botteglia 
di vetro, che non era foggetta a romperli ; la pre- 
dentò a Tiberio* i> quale gittolla fui pavimento ; la 
botteglia ammaccoffi , come fatto avrebbe, un vaio di 
fnétàHo i e 1’ artefice le reftifuì a colpi di, martello 
la forma , che perd ita aveva per la caduta . V Im- 
peradore maravig'iato , e forprefo, chjeie all Arte*, 
c- fe quel fuo legreto folle noto ad alcuno , ed a. 
v-ndogli quelli rifpolto , che non lo aveva comunica- 
le a veruno, il Principe gli fece troncare li capo , 
dicendo, che fe un tal fegreto fi divolgalTe , i me- 
tal.'i perduto avrebbero del I^ro pregio. Quello tac- 
t „ è per certo una chimera , che la lana Fjloiofi» 
a (filatamente rigetta e fmentifee. Nè dee tar punto 
di forza 1 ’ autorità di Petronio, di Dion Gallio , e d 
, Ifidoro di Siviglia, perché quelli autori nòn han fatto 
altro che ricoprire I* iftorico Naturatila Romano , 
aggiugnendo ariche al fuo racconto alcune c it,Coll an- , 
?e di loro propria invenzione; e perciò non debbono 
confiderai# che come tanti echi di Plioioi il qua- 
le più ritenuto, e circofpetto di loro, .confella , che 
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la Stori» da Itti riferiti , non aveva altro fondarne»*" 
to, che quello della voce popolare, e comune . Por- 
le il fuo vetro pieghevole , e malleabile era quello» 
che chiamali luna ctrnsa , 1» quale talvolta prende 
J’ occhio di un bel vetro giallaftro, e 'diventa atta ad 
effer lavorata col marceito. 

Avvi ragion di credere \ che al tempori Plinio 
il vetro forte men ricotto del noftro , che no» forte 
capace di nefsnna fleffìbllrtà, e che forte per coafé- 
guenza fragifilftmo. A ini fura che il verro »’ è per : 
iezionato ha acquirtato una fìeffibifità affai grande , ed 
avriffi creduto , che dandogli un nuovo grado di 
perfezione , fi potefle procurargli la duttilità de* 
metalli . Ciò probabilmente fu quello , che ha fatto 
naie e re il problema del vetro malleabile : ma avvi 
nna gran diftioza da un poco di fleffibilità > di cui 
è il vetro capace > alla duttilità . Inoltre è ‘difficile 
il credere , che fi portano riunirò io uo roedcfimp 
corpo due proprietà 1’ una all’altra contrarie, cioè, 
la trafparenza , eia malleabilità . La trafparcnza del 
vetro proviene non /blamente dalla difpoGzìone , e 
dal collocamento dell» parti » che lo compongono , 
ma ancora dal non rimaner loro , eh# una piccoliCG- 
m» quantità di ffogiftied. I metalli per contrario C>- 
no debitori della loro opacità, c della loro duttilità 
a quello principio flogiftico; a mifura che fi fpoglia- 
no di quella loftanza infiammabile > perdono ìeicprc 
più 'della loro opacità, e duttilità. 

Il Problema fopra le pietre prezi ole artificiali non 
ha fatto men di romore . Raimondo Lullo dava fi 
vanto di poffedere quello fegrero. 

L’ inveuzione del vetro è molte antica ; ma la 
perfezione di quella preziofa ma ter fa s’appartiene a* 
moderni » La natura per difenderci , e prelevarci 
dalle ingiurie dell’aria , lenza privarci della luce , 
ci fomminillra il geflo, o tnttallum yfpfiavm , e il 
•ateo, eh’ hanno la trasparenza del vetro, e che f» 

I* tono 



ode 



V t T 1*9 . 

; / ' * ** ’-V * * * r J ' _ 
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L? Memorie iéh^Kcc» cfstpr* Reale dt Svezia t* 
infognano un fogrec*> utililfi.no per confortare il te. 
gito da .aver o da’ vermini, ohi lo rodono, dbJle »t- 
giurie dcH-Vi*, e daìf irnidirà - Cóli li il e queObi *e2 
tuff.ee quelli legni in una diffofuzione di vetriuo/t» 
fitta neli’ac|ua; girando il legooèftUco io nv>lce rt- 
prele impregnato di véfriuola ,, (T pula aocbe rico- 
prirlo di a ! cjn: mani di colore » olio» Prorendefi » 
che qjrilo aie r do va evolilTi.no * abolir rat* i 
degni per un grandiffino minierò dì anni,:: petsetóe 
ancora- applicarli ai legni di coftruziaoe ges s t*» 
fedii. 

VETRO (Aijce dì Ùts il) 

fi* Vetro è ani rimeria pri\ o men tranfpinmte , 
co lorica o lene* colere , brillante , fragile , Ilici* 
nella fua frattura, produrr» dilla follone de le pie- 
tre o terre, vetr:fkabifi , col mezeo. delle fiffaowfà- 
bue, alcaline, e dalle calci metalliche. . 

Ciò , che addipanili» crifUllo * è vetro ordina*» 
« comune , , e non per altro d* quello div-erfo » le 
noi» perchè è pili beilo „ più bianco , e jnii trafpa- 
tence . E’ comporta, di materie pili pure» e la fa ca- 
Blu ne me.) te entrare nella fui compoliaone ode cal- 
ci piombi - t ma eUenzialraence non è di ve t fa d*< te» 
tra ordinario . v . 

« v % < ■* ( • , * , 

Ut Hit k y e vantaggi cbt ei procura t 
- U vetraria . 

Quella materia è tino de vaghi prefetti che la 
chi tinca fatto abbia agli uomini . ,U vetta ci ffwwtmè» 
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Rièra i vafi pià paliti ( pi» comodi , e pii grafi , 
alla villa. Ci porge i mezzi driprefervarci , e difen* 
«lerci dall’ ingiure dell' aria , fenza privarci de’ van- 
taggi della luce. Siam ad elio unicamente debitori 
delia confervaziope di un numoro quali infinito di 
prezio Ti liquori, e mercè del Tuo ajuto rimediamo ai 
difirct: della nofira vifia , o ripariamo alla debolezza 
e ai danai che la vecchiaia ad effa cagiona, 

L*. Allroromia deve i Tuoi maggiori avanzamenti , 
e proy'refli all’ Arre vetraria. I Telefcopj ci hanno 
agevolala di molto la conofccnza del Cielo ; ci han 
fatto difcoprire nuove Stelle , e nuovi mondi igno- 
ti affatto e fconofciuti all’antichità. Quelli llrcmenti 
fono utili del pari per la navigazione , per la guer- 
ra , e ia tutti gue’ cafi , in coi la falvezza confille 
nel poter vedere gli oggetti d’ affai lontano- L’ A- 
Itrocomia ha anche ultimamente confeguito un gran- 
de vantaggio , mercè della Icoperta di una nuova 
Cotnpofizione di vetro, netf’a quale il fa entrare mol- 
to di materia metallica. Quella nuova fpezie di ve- 
tro allunga di molto il foco de’ canocchiali , polle 
tutte I’ altre cofe pari , lenza (comporre la luce , 
fenza far apparire dell' iridi , (Iccome fanno i vetri 
ordinar;. Vedali quello, che fé n’è detto tifarti- 
colo occhialaio.’ 

La FiSca Iperimenrale non è men debitrice ali.’in- 
venzfone del vetro ; fe non follò Hata I’ Arte ve- 
traria , ci la/ebbero peravvenrara ancora ignoti in6- 
is.’tj fenomeni , come lo /componimento , che (cifre 
la jee paffando a travet fai. di un vetro triangolare , 
«V addi manda fi prifma , e il fuo ricomponimento 
riunendo i medefimi raggi femplici col mezzo di una 
len e. Gi. farebbero forfè, accora ignoti i fenomeni 
de!!’ efperienze , che fanpoìi nel rut to, e tutte quel- 
le di Ottica , Catcotrica , e Diottrica . Quante (coper- 
te non fi fon f #ttc co’ micrèfccpj ordinar], e folar* ■ 
itati del retto, nei uva fargoirao mai giunti a dif* 
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coprire Fefiftenza di que* tanti infetti, che non pof 
fono altrimenti vederi che co* microlCop; . V Elet- 
tricità , e i più bei fenomeni, che I' acoompagnanò 1 
fono efifi pure debitori d’ affai all'arte vetraria. Qua- 
li vantaggi non li ritraggono da quell’ arte per la 
decorazione, e l'ornamento dille danze f- La chi- 
mica ffeflà ricava fomme eJ infinite ut» ita da que- 
lla prcziofa materia ,,di coi effa ha fatto predente 
alta Società. Noi non la ritmeremmo giammai , fe 
annoverar votcffimo. ad una ad una tutte l‘ Arti , 
alle quali quella ha dato crimine , e rafcimenro , 
quali fono I’ Arti dell* Occhialaio , dello Smaltato- 
re, del Vetrarjo re- 

Dell'^invtnzioni del Vetro » e della fua antichità ✓ 

L’invenzione del vetro è antichità ma . Plinio nel 
libro $ 6, delia Tua Storia naturale c. al. rife rifar a 
quello propofito un fatto , i! qtiale , t è vero , di- 
rooffra , eh’ è dovuta al mero accidente. Dice , che 
alcuni mercatanti di Nitro, che craverfavano la Fé- 
nicia , volendo far cuocer» le toro Vivande folle 
fponde del fiume Belo , e non ritrovando falli per 
collocarvi Copra le loro pentole, fi ferviruno, in ve- 
ce di laffì , di pezzi di Nitro. Li materia fi acce le , 
s'incorporò colla fabbia , e formò alcuni rigagnoli di 
■ n liquor trafparence , il quale , induratoli in diflan. 
za di alcuni pochi parti , indicò reco, anni avanti 
la nafeita di G. C. U maniera ruzza e groffbl.wia di 
fare il vetro , che fu in appreffo condotto a tanca 
perfezióne . 

Giofeffj nel Irb- *«, c. 9. della guerra de.' Giu- 
dei , narra imravigliofe co fe della fabbia di quello 
fiume Belo, di cui parla Plinio. Dice > che in vici- 
nanza di elfi ritrovali una fpe.zie di valle di figura 
rotonda , donde fi cava della fabbia , atra a f*r d«r 
vetro , e che , fe mettai in quel (ito del metallo , 
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Don avrebbero avuto gran difficoltà , ed impaccio 
per fuperare in quello capo i Tir), ei Sidoni , i quar 
Ji hanno (pelle volte procurato di arrogarli delle (cor 
perte da elfi non fatte. E’d’ uopo avere ad un teno^ 
po un alTai debole , e fiacco dilcemimento , e un*' 
grande .credulità per adottare la favola di que’ mer- 
catanti , che avendo accelb del fuoco fuila fpiaggia 
della Fenicia, videro «ite la fabbia fi liquefaceva , e 
xitrovaiooo coA , lenza penfarvi , la maniera di far* 
il vetro . Gli uomini accefo- aveano del fuoco fu I la. 
fabbia molte migliaia d’ anni avanti che folfe al 
inondo la Città di Tiro ; c in certi cali la ceneri; 
del legno, e quella dell'erbe lecche non polTon el- 
leno da per le fole agevolar la fufione ? Era adun- 
que fuperfluo fupporre , che i mercatanti , di cui fi 
parla, avellerò fortunatamente della foda , o un fai 
alcali fui loro naviglio: quella ridicola circoftanza è 
Hata aggiunta in apprefìo per fofieoere una favo!* 
male inventata, Il concorfo delle cagioni fortuite , 
p accidentali non ha in tutte quelle cofe tanta effi- 
cacia , e portanza quanta comunemente fi crede : le 
pperazioni debbono , per dir Cosi, Iviluppatfi le une 
dopo J’ altre. Infine il cafo ha avuto poca parte nell* 
invenzione del vetro , il quale non può elTere fiato 
difeoperto , le non dopo l’ arte del Vafajo : fi h* 
avuto una palla poco diverfa da quella della porcel- 
lana prima di avere del vetro ; ed anzi molte na- 
zioni fi lòoo fermate alla feoperta della porcella- 
na , lenza poter progredire pià qltre ; ed altre non 
hanno conRfciuto , le non una fpezie di fmaico , 
Per efempio, non fapevafi far vetro in tutto il con- 
tinente dell’ America. nel 1492. } eppure certi SeN 
polledevano cola il *metodo d’ inverniciare di 
fma Ito i vali di terra, fecondo la relazione di Nar- 
bourough , uomo giudiziofo , e molto illuminato , e 
del quale fu anche parlato con qualche lode nefo 
le parchi Fìlofoficbe fppra gli ^Americani , C ‘ 
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La vera argilla è rara in Etiopia : quafi tutte le 
foftanze terrei! ri fono colà , più o meno framrpifchia- 
te a della fabula ; le piante contengono del tal af- 
• cali in maggior copia che altrove , e fi bruciano 
delle piante aride in lungo di legno, il qual è raro 
colà al piri c«he in Egitto, ovvero ò troppo prezio. 
fo , come fi è quello di painfa , rifletto a quelli , 
che vivono di Datteri. Quindi è poflìóile , che vo- 
lendo far cuocere de’ vali di terra, abbianfi olferva- 
to più predo che altrove rutti i progredì della ve- 
trificazione. Gli antichi Storici convengono-quafi tma- 
nimamente , che gli Etiopi hanno conofciut 0 il ve- 
tro ; e fe Erodoto avelie intefo di parlare de’ gran 
pezzi di fai gemma , che fcavavanfi in Etiopia per 
farne delle bare , non avrebbe dato il nome di ve- 
tro ad una foftanza falina , che fi /doglie e liquefa 
nell’ acqua : imperocché infine quello Greco , men- 
titore per natura , non era tanto imbecille da cero, 
fondere inGeme cofe di un’ indole tanto diverfa. 

Per altro io fon di parere eh* la Fabbrica di ve- 
tri della gran Diofpolif, capitale della Tebaide , fia , 
nell’ ordine de’ tempi , la prima fabbrica tegolata 
di quella fpezie ; e fe quelli di Tiro avuto avellerò 
monumenti certi, e deciGvi in loro favore, non av- 
rebbero avuto ricordo a delle favole per avvalorare , 
e fiancheggiare le lor preteofioai . Inoltre tutto 
quello, eh’ han fatto di più pregevole , e diflinto fi 
. riftrigne a certe colonne , e a dei ceppi di vetro co- 
lorato, che imitava lo fmeraldo ; laddove^gli Egizia- 
ni hanno fatto cento maniere di opere più difficili 
le une dell’ altre : imperocché ,■ omettendo delle 
tazze di un vetro ridotto fino alla purità del cri- 
ftallo, e quelle, che chialbavanfi alafsonter , e che 
fi fuppone, ch’abbiano rapprefentato delle figure , 

'i cui coleri canabiavanfi fecondo ili punto di villa , 
fotto al quale guardavanfi, a un dipreflo come queU 
lo , che volgarmente addjmandafi piatii piccioni , 

ce- 
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cefellavano ancora il vetro: dimorfo che alcuni col- 
pi dati troppo profondamente fpezzavano tutta 1' 
Opera, ch’era di già cortata infinite fatiche all’ {Ar- 
tefice : ed allora anche, che quefla forte di vaG per- 
fedamente riufeivano , era d’ uopo maneggiarli con 
molta cautela e riguardo ; coficché coloro , che co- 
nolcevano P arte di godere , arte di rado ignorata 
da’ Poeti , non amavano gran fatto ne’ loro conviti 
fervirfi di bicchieri tanto preziofi , e inficine tante 
fragili . 

Tolle putr calice s , tepidìque toreumata Nili , 

Et mibi’fwera pecula trade menu ( * ) 

r ■ 1 

Inoltre gli Egiziani fapevano indorare il vetro } 
il che non feppero mai fare gli Artefici di Tiro , « 
di Sidone , e benché non vi volefle * che un paflb 
di più per 'giugnere a (lagnarlo, tuttavia quello po- 
polo non ba conofciuto altri fpecchi che quelli dà 
metallo , i quali ferobrano anche e fiere flati tutti 
piccoli , e portatili : imperocché la critica , di coi 
facciamo il più rigorofo ufo , ci obbliga a collocar 
tra le. favole quello , che fu detto di due prodigiofi 
fpecchj , P uno de’ quali era fofpefa alla Torre del 
Viro , e l’altro inclinato (ulta fommità del tempio 
di' Eliopoli , dove fi rifletteva l’immagine del Sole per 
ero* apertura del tetto o del terrazzo » So che gli 



(a) Marziale lib. xt.Ep. i*. Quello paflo di Marzia- 
le è fpiegato da un altro del Lib. xn. Ep. 75. 
particolarmente da'feguenn diflici . 

'Non^fumus audacis plebtja toreumata vitti , ■ 
Ntjira nec ardenti gemma ferita * aqua . 

*4/ p iris ingenium 'Njli , qui bus addere plura t 
Dum cupit > ab queùes ptrdidit qufler opus 



144 ‘ . VÈT 

antichi hanno talvolta collocato ne'tempj degli fpec- 
ch> che producevai o Angolari e ftrani effetti , e che 
per quello chiannavanli moflruoh; effendo certo , che 
ve n’ ebbe di tali nel tempro di Smirne i ma in 
quanto a quello di Tìliopnli > Strab ne io deferiva 
«fattamente ««a dire una loia par la di que f.f- 
«io di raggi , che illuminava I* altare a villa de- 
gli (gettatori > i qua i veder non potevano donde 
ventile la luce . 

Inquanto poi allo fpecchio. del Faro di Alenai dria * 
ho avuto la pazienza di leggere q.jellcr» che ne ha 
fritto un Acati ^rticfo di B>i. ce Iona [ ^imufemtns- 
pbhofopb'q’iis fur àtvèrfrs parati 3*/ /. unces „ 
*4M'JS . VI.) iiqiale luppone , che conquido mez- 
zo abbiafi potuto vedere gl» oggetti a quel a mede- 
fima disianza a cui flveggrn. con de’cannocchiali ; c 
polcia fa una lunga ed inutile diceria per provare >. 
che gli antichi Capevano llagnare il v-tro , citando 
un palio d’ Ifidom, che mori nel 6;6. T e un altro; 
di Vincenzo, di Bauvais^ thè fcriveva intorno all v 
anno 12 * 0 .. Egli è mamfcllo , che a nulla qui Csr- 
viva 11 autorità nè d Indoro y nè di Vincenzo . Bi. 
fognava provarsi con.ttflimonianze di Scrittori ante- 
riori alla noflra età » e faenza dello Ipecchio, e- 
polcia ragionare : ma Tolommeo E vergete , nè alco- 
bo de’ Cuoi luccelloti <»on ha mai penlato ad una ta « 
follia. In Comma V efillenz* de 1 > Iptcchio Culla 
fommità della Torre del Faro ha lo Afflo fondamen- 
to che i quattro gamberi di vetri, che lelknevano. 
qucAo edificio; ri quale deV rlfere flato più che al- 
cun altro* lo feopo* dell' immaginazione degli elage- 
rattoii . Egli è vero , che il Volilo cauto tamoCo.per 
la erudizione % e tanto lcreditato per la debolezza 
del fuo giudicio , ha preielo di fpiegar-e quello fat- 
to , iupponendo » che quefli gamberi fallerò flati.* 
fabbricati di una pietra oliidionale vera , oppure al. 
(«lata con del vetro nero > di cui gli Egiziani la> 

pisano 
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Alelìandrino, dove narrati , eh’ efiendo S. Pietro (la- 
to pregato dì portarti in un tempio de 1* Mola di 
Arado per vedere in erto un lavoro degno di ammi- 
razione ( e quello li era a cune colonne di vetro di 
una ltraordinaria grandezza , e groflezza ) quello 
Principe deglj A portoli vi andò , accompagnato da* 
^Tuoi Difcepoh , ed ammirò la bellezza di quelle co- 
lonne , anteponendole a molte eccedenti Statue di 
Fidia , di cui era il tempio adorno. 

La terza opera di vetro celebre nell’antichità, eri 
1’ ammirabile sfera, o globo celerts , inventata d* 
Archimede , e di cui Claudicano ha fatto 1’ elogili 
nel feguente leggiadri (Timo Epigramma 

Jupiter in parvo cam cerneret secherà vitro, 

Rifu , & ad fuperos talia difta d-dit . 

Huccine mortalis progrerta potentla curae ? ' 

Jam meus in fragili luditur erbe labor. 

^ura poli , rerumque fi lem ,’ legemque virorura j 
Ecce Syracuhiis tranflulit arte fenex. 

Inclufus varils famulatur Ipiritus alitili 
Et vivam certis mcribus urger opus. 

Percurrit proprium mentitug lìgnifer annuii), 

Et (imulata novo Cynthia rreofe redit. 

jamque fuum volvens audax indurtria munduaii 
Gaudet, & humana fiderà mente regie. 

Quid fa ; fo infontem tonicru Sa'm nea miror? 
AEmula natura; parva reperta mar.us. 



begli jijì privati àtl vetro Apprefs» gli sntìcbi .• 

Nè folamente nell’ Òpere pubbliche ma ancora 
• negli ufi privati gli antichi impiagavano il vetro. Si 
Servivano de’ Criftal/i ,-.e degli fpecchj nelle Came- 
1 re , come fi ha da PJinio. Nel capitolo 16. del li- 
bro 36. quello Autore dice polìtivamente , che la 
Città di Sidone , cu ctlcbratilfiow per 1* addietro 

pèr 
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per l’ Arce di fare il vetro , e che aveva inventato 
anche il fegrero di fare degli fpecchj . E, poca piò 
forco , parlando de’ vetri neri , farti ad imitazione 
del Gagate, foggingne, che fene frammetteva a bel- 
la polla tra i cridalii , di cui le mura delle ftanze 
erano ricoperte, affine d'ingannare coloro , che an- % 
davano a mirarvi!! dentro , i quali in véce di vede- 
re fe fteffi, recavano fpaventati dal non vedervi che 
un’ ombra , 

Il vetro era anche nn ornamento delle credenze . 
n Sotto l’Impero di Nerone, dice lo Hello Plinio, s’ 
„ incominciò a fare de' vali , e delle tazze di vetro 
„ bianco , e j»clto rrafparente , elle imitava perfee- 
,, tamente il criftallo di monte. Quelli vafi che tra- 
,, evanfi ordinariamente dall’Egitto , e lpeziaimente 
„ dalla Città di AlèlTandria , erano Himatiffimi , e 
„ li comperavano a caro prezzo da’ Grandi. 

* , 1 Le Biblioteche erano clTe pure ornate ed abbellite 
da opere e lavori di vetro . Tra quelli teneva il pri- 
mo luogo la Sfera o Globo eelellé inventato da Ar- 
chimede , di cui aòbiam fatto di fopra menzione. R 
fe diam fede alla ceftimonianza di alcuni Autori , 
pare che gli antichi avellerò anche de’ Cannocchiali 
fimi li a’noftri. Imperocché leggiamo che un Tolom- 
roeo Ré di Egitto aveva fatto fabbricare una tor- 
re ovvero un olfervatorio nell* Ifola , dov’ era il 
Faro d’ AlèlTandria , e che nella fommità di 
quella corre avea fatto collocare de’ Cannocchiali 
d’ una portata così prodigiofa, che dilcopriva in di- 
ftanza di feicento miglia i vafcelli nemici , che ve- 
nivano ad oggetto di fare uno sbarco fulle fu* 
fpiagge. .... 

U lava no gli antichi il verro anche ne’ giuochi - 
Il primo tra quelli era il giunco detto della Palla 
v di vetro, pitrga Pila . In quello giuoco i Giuoca- 
tori tenevano amendue le mani levate in aria , l’un» 
per ricevete U palla , che veniva loto gettata , e 1* 

altra 
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altra per rimandarla . Tutto il inerito di quello 
Giuoco confifteva nell’ eSTere molto lefto , e nel fa- 
re in modo , che la palla non cidefTe a terra .* Co- 
lui , che aveva quell’ abilità , e dellrezza rimaneva 
vittoriofo. Una iscrizione nella Raccolta del Grufe- 
rò fi fa Sapere*, che 1’ inventore di quello Giuoco '• 
fu u» Romano cognominato Urfus Togatur . L’al- 
tro giuoco è quello deg/i Scacchi , i qua’i , fecondo 
la telfimonianza de' nell ri migliori Autori, erano per 

10 più di vetro . 

Infine si i Gentili come anche J primi Cristiani fà« 
cevano ufo del vetro anche nelle ceremoaie fune- 
bri. Non fu fino ad ora aperto quali nellun Sepol- 
cro antico, nel quafe non abbiali ritrovato dell’ ur- 
ne lagrimali , piccoli vafi quafi tutti di vetro , den- 
tro a quali i Romàni tutti fuperftiziooe , raccoglie- 
vano le lagrime che verfavano per (a morta de’ loro 
congiunti, ed amici, e che aveano la cura dimet- 
tere dentro ai Sepolcri. Dopo lo Slabilimento della 
Religione Cristiana non vi furono più vali lagrima- 

11 . Ma in quella vece ne’fepolcri de' martiri fi tro- 
vano delle ampolline, o altri vafi di vetro, ne’ qua- 
li i primi Cristiani raccoglievano con ogni diligenza 
il fangue, che que’Santi Atleti fparfo aveano perla 
Fede . 

Non è infine da omettere che gli aatichi hanno 
avuto anche il fegreto di dipignere il vetro di var; 
colori , ed imitare la maggior parte delle pietre pre* 
ziofe . 

sAltre fervezioni f opra U fabbrica e i lavori 
di vetro prejfo agli ^Antichi . 

A quella , che detto abbiamo fin ora intono all* 
origine del retro , e al fuo ufo pretto agli antichi , 
ci Sia permetto di aggiugnere le rifJefljoni del dotto 
• giudiziofo Autore delie Kictrcb* Filò/ ofiebe fopra t 
gli EgK.tAiti t t i Cmfi . • .. 

fin 
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Gli Egiziani , ìdic’ egli , fono di rutti gli antichi ^ 
popoli da nei conosciuti , quelli , eh’ hanno meglio' 
lavorato >1 vétro , e gli artifici di quello paefe dif- 
fero a Strabane , che I Egitto produce una certa' ' 
foihnza fenza della quale n^n pctrebb^ farli bel ve- ‘ 
tro> Orà quelli fefianza , non è , a parer mio , al-- 1 - 
trò che la Soda, ché i Veneziani vanno a compera- 
re ad Àleffaùdria ; e fe nt n f^lTe I* imperdqnabi le 
ftupìdeZza de' Turchi , le Fabbriche di Vétri di Ve- 4 
nezia oon avrebbero acquillato giamnfai il credito 
t la riputazione, in cui fono fa lite . Quella Soda y 
di cui qui fi parli, dee cpnfiderarfi dome la miglio." 3 
rf , e fi fa per ognuno , eh’ elfa è la cenere di una* 
pianta chiamata da’ Botanici mefem bryanthimutrì 
Copticum . * r l 

Scorgefi da quefto , che. al tempo di Strabane glE 
Egiziani non eratio in conto alcuno perfuafi , che le' 
Fabbriche di vetro di Tiro , e di Sidone avellerò' 
avuto giammai quella -gran fuperiorità e maggiorati-’, 
za , (che cr®defi a giorni ooliti , eh’ abbiano avuto’; 
mercè défla qualità della fabbia , che fomminillra il' 
piccolo fiume Belo . Alpuni autori moderni dicono ,• * 
Sri veto , che gli Egiziani non fapevano gettare ve- ' 
tri di fpéccbj , mentré fe ne gettavano a Sidone ,\ : 
Irta io dubito affai , che dagli antichi fieno fiati cu- 
nofeiatì gli fpécchj grandi «fi vetro (lagnato ; é la 
voce fpetUla , che trovafi in Plinio , quanio parli' 
della' Fabbrica di vetro di Sidone , fembra una voce' 
polla in luogo di quell*, di Jpecularia : di manieri’ 
che quello naturalità non ha voluto indicare, feoó»‘ 
piccoli pezzi di vetro , affai grofiì , e pei I’ or di na- 
tio rotondi * che s' iricafiravano dentro a de! gettò' 
per farafc finefire, quali veggohff j&jcora di d’ogv , 
gì in molti luoghi del Le va ri té V è della (Burchi* . ’ 
Quella ufarìza che fembra i n alcun modo e fière 1 ’ 
origine dé* veri quadri di Vétro , non Suppone veru : . 

•a abiliti e ma'cflria negli artefici : e g'i Eg'z^ni ✓ 
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ferino gittar’del le Statue {Vo[< .Coturni ntdr- aa. ?o.u(i‘ 
Melum' pag. *7*. ) ma nullaoftante all’ automa dtt' 
niinolrritco , che il Vodio dice di aver avuto nella Tua 
Biblioteca , odo è punto da dubitare » che quella 
ievoia tron fi a (lata inventata dagli Arabi , i quali 
pare eh abbiano firmimene* inventati la tavola ima* 
ragdina, edìa quelli prodigrnfi lamina di fmeraldor 
fulla quale Ermete perfonaggi'o favolofo , e che 
friai non fu al mondo , (colpi à punta di diamante 
il fegreto di far I' oro . Avvi al di d* oggi alcunf 
Arabi Beduini, unto Iciocchi- ed imbecilli , che cre- 
dono , che quafìa tavola Ga* naf colla nell’ tla'em 
o/Tìa nella più grande delle piramidi ài Gizeij , do- 
ve tanto è lontano, che fra (lato L-ppellito uc qua! 
che fegreto , che non vi fi è litro vaco nemmeno 
ima fola infcrizione , nè hella falla fuperiore , oò 
h'ell* inferi -.re . E fe vi furono de’ caratteri giero- 
glifici fcolpici fulle faccie eAeriOri di quelì., moou- 
riienro, bifognt ,'cbe il tempo gli abbia cancellati } 
imperocché non ne reAa il minimo vefligiu . |<, fa- 
bene qtreilo, eh’ ha «fata motivo a qteda tradizione 
degli Arabi : effi hanno mantifeAa mente co .fufu li 
tavola Smaragdina con quel cololfo di Iraeraldo 
che Apione Citato da Plinio , diceva edere ancora 
al tempo - fuo rinchiufo nel l.benoto j quantunque' 
quefla non polla edere Aara fe non un’ ópeja di ve- 
tro colorato ,' v come gli Egiziani ne facevano giàl 
fin dal tempo di SefoAri . . . «. Quantunque la pra- 
tica di fare delle Aatue di vetro culorato jicbieJcf- 
fe molta abilità negli Anelici di Egitto, ìeiibramf 
nulla oAante ,* che la maniera di co.itr.lf.ire i vati-' 
murrini ne fuppongi ancora una maggiore , E' Col* 
veramente forprendénte , che dopo le ricerchi in- 
fraprefie dagli uomini pià dotti , che I’ Europa ab- 
bia prodotti r non fi fappia ancora al di à } oggi di' 
’éhe foflTrro formati quelli famofi vaft , che valevan^ 
un prezzo eccedi vo ed elorbitante ..... L’ opinioni* 
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Defcriziarte Mila,. Vi t fa) a , delle fornaci -, e 
M’C veggi tuli pgr f ari il vano. 



' La Vetraj» -, offa il luogo dove fi fabbrica il ve- 
^ro, è generalipente corapolla di una o molte Ter- 
toje affai alte , coperte di tegole , forco alle quali 
fono coltrai te dej/e fornaci e de’raagazzini per coti- 
fervere all 5 afciutto le materie Ialine , et’ entrano 
nella compatì ticme del vetro* - 

Le tornaci de’ Vetraj fono poco direrfe le ane 
dill’aftre» alcune fono quadrate» altre rotonde , eJ 
altre ovali ; ma quelle differenze fono il più delie 
Volte relative agli ufi adottaci pel paefe , aJ numero 
decoreggiuoli , che fi veglino rifcaldare tutti ad un» 
volta, e alla materia .combuftibite , che fi vuole im- 
piegare per fondare il v«tro -• Si poi» indifferente- 
mente far ufo dei legno f della torba , o dei carbo- 
ne di terra ma dee preferirli. il lego? , quandi 
▼itoL farli del vetro bianco» a del crifialìo . 

la fornace, di cui darem ora la delcrizione» è di 
«n fervizio generale » fi adopera per fondere il 
vetro col quale fi fanno delle botteghe da viso - 
• L’ interno di quella fornace rapprefenca una lpfe- 
Xie di cantina quadrata a baffo , e arcata io alto ; 
ha incirca otto piedi di alterca , da nove io dieci 
piedi di larghezza » e daccirca. a fette e mezzo di 
profondità - I muri , e la volta di qaefta fornace 
vogliono «fiere cottruiti di mattoni » i quali fornmì- 
niftrano maggior calore che tutti gli altri materiali» 
che pocrebbooft impiegare , ed eternamente debbo, 
no «fiere incamiciati di un buon murato di pietra 
viva collegata con forti fpnaghe di ferro. L» voi. 
ta di quella fornace h a quattro aperture » di&ti' 
buice ad uguali dittaaze le uae- dati 5 altre » e che <. 
formano altrettanti cammini, che fi foHevanodaccir- 
ca a un piede e mezzo al di Copra del murato. 
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QUindo i vali foti j diporti dentro al forno fi ri. 
turano con marroni le due aperture per le quafi fi 
fono introdotti r Ufciando foUai»to i a eia fcun* un* 
(ineftr* d* incirca uri piede , e mezzo m quadritir , . 
ed elevata di tre piedi ai di fopra de! fapio o pi, 
•vimento : quelle finellre fono perpendicolari aTIat 
p rateila del fórno , e fi riservano per introdurre le 
materie combullibiti . 

Al di fopra del forno fi fono fatti due altri picco, 
ti forni polla V uno accanto dell* altro , e sparati 
da un tramezzo di mattoni. Negli angoli di qoefli 
piccoli fórni vengono a metter capo i quattro carrr- 
•mini, di cui abbiamo parlato , vale a dire, due io 
ciafeheduno ; la fiamma delle materie eomboftibifi 
Tnefle nel forno , dove fono i coreggluoli , elee per 
quelli cammini , e viene a fi óre di confumarfi ne* 
due piccoli forni fuperrori . inqueffi due piccoli fiu- • 
ni fi collocana le materie desinate alla .fabbrica del 
vetro, per ricever quivi la preparazione , che cftiV 
«nafi fritta; e il calore prodotto dalla fiamma» che 
fe n’efce, e fcappa dal forno grande è pii che fu t- 
ficiente per fare fortemente arrortàr le materie , e 
farle ancora entrare in fufioue. 

Il forno , di cui data abbiam qui ló delcrjziooe 
può indifferentemente farvire a far del vetro bini-, 
co y o del vetro ordinario , e comune. Efiniinian*/ 
aderto le materie, che faonofi entrare nella corupoh- 
zione del Vecio , la feelra , che dee farfene fecondò 
la fpezie del vetro, che fi vuol fare, e gli effetti » 
che quelle materie producono le unc fopra deir al- 
tre, tramutandoli in vetro. r . 

: -J *lk matartt -, cb* "tratta nttott ioaitrrjf- 

.Ir/.., ^ iont del vitr». 

> . ,» •>- « ' 

* . . • 

Le materie , eh’ entrano nella compofizlorre dii 
vetrai fiwil di dua (pcu* principali i le unc filine , 
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c per confeguenza atte a fonderli , e liquefarfi , c 
le altre terrofe- Elle non pollono fonderli > nè ri« 
éutfi in vetro fin tanto che fono efpofte fole al fuo- 
co più violento-,* « gagliardo . Quelle materie trat- 
tate feparatameote non pollono far vetro ; ma il 
beoti vetro proviene dalla loro unione , e dalla loro 
gixifia proporzione coir ajuto di un grado conve- 
niente di fuoco - 

JL,e materie faline ,‘che fi fanno entrare nel ve- 
tro , fcno i fili alcali filli purificaci., come il fale 
<!Ì tartaro , il fale di pfitaff , la cenere di Tofcana, 
«Aia alume di feccia , il là! di foda , il lale, che 
ricavali' dalle ceneri di legno nuovo , e talvolta la 
borace J ma jl caro prezzo di quella ultima fcllan- 
z'a è cagione, che non fi adoperi, fe non nelle ope- 
razioni in piccolo, quando fi vuole prccurarfi un ec- 
cellente, e magnifico vetro bianco. Comunemente 
impiegano tufti quelli fai» fenz’ avergl' innanzi 
purificati , perchè la terra vegetabile , che conten- 
gono , fi vetrifica, e forma parte del vetro , fenza 
■punto diminuire , e Icemare le buone qualità , che 
dee avere , fe non che quelle materie terrofe vege- 
tabili comunicario al vetro de’colorr , che vanno dai 
verde di majre infi lo al nero , a cagione deile ma- 
terie flctgilliche , di cui fono impregnate. 

1 Oltre alle materie faline atte ad agevolate la fu- 
fione, e la formazione del vetro , fi la entrare an- 
cora nella ccmpofizione dpi bel vetro bianco , che 
chiamali crifialìo , una certa quantità di calce^ di 
piombo , come il minio il litargixio , la ceruiT» , 
e'iii majficot , cffìacerulTa calcinata . Quelle dige- 
renti calcine di piombo hanno una fomma facilita a 
fonderli >. e liquefarli , fi vetrificano prontamente , 
ed hanno la fingoiare proprietà di accelerare di mol- 
to la ^fuftone , e la vetrificazione delle materie ter- 
tfofe,, che fi vuol far* éntraxe tl.el vetro. Quelle Pie- 
defiuze calcine di piombo «Unno ceipóó,. Tolidità y.t 6 
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dolcezza al vetro , rendendolo men agro , e me'- 
(oggetto a romperli; per quella ragione il cridallo / 
nel quale fi fuole farne entrare una Guona quanti- 
tà , è men fragile e rompevole del vetro bianco.. 

Le materie terr ole, che j’ impiegano nella cefln 
poliziotte del vetro, fono di due fpezie; cioè le ter- 
re vetrificabili, eie terre calcarie .Tutte le pietre,/ 
e le terre vetrificabili lono atte a quello ufo, come 
i quarzi, gli fpati fu libi 1 i e vetrificabili, i ciottoli, , 
il criflallo di roccia, le fabbie fcc. ri» d’ ordinario fi 
adoperano foltanto le fibbie -, perchè fasatura ce 1* 
lomminiflra in \ino dato di divifionc t eh .c più c o- 
mooo per J’ ufo; laddove, fe fi volelTe impiegare le 
pietre Vetrifichili , farebbe di medicò avere innan- 
zi l’impaccio di ridurle in polvere, il che iccttfce- 
rebbe di molto il lavoro. ' , 

. Moiri vetraj fanno ancora entrare nella compofi- 
zione del vetro una certa quantità di argilla , di' 
ceneri di ranno , e deile ceneri di felce ; alcuni a., 
doperano loltanto una di quede materie : altri l£ 
impiegano tutte infieme , ma tempre in concorren- 
za con alcune delle materie alcaline , di cui abbia- 
mo parlaro- ... “ , 

I vetrai hanno generalmente molta fede nel mef-, 
cuglio , ch J hanno dottato, e tengono fegreta pii» 
che pollono la loro ricetta. Quello , che pub dirli 
di più precifo intorno a queda maceria , fi è ', clic 
le lodanze terrefe da noi qui mentovate , folio u- 
gualmente buone a fare dii vetro ; e che non mf- . 
titano preferenza , le non per rifpetco alla fpezie di 
verro , che fi vuol fare , e la facilità , che fi ha 
di procacciarle . Offerveremo fidamente, che' le fab- A 
bie colorite da materie metalliche , fono più facili 
fonderli, che non fono le belle fabbie bianche, pe.- 
cbè le materie metaliche contenute in quede fibbie: 
fono in effe nello dato di -calce. In quedo dato age- 
volano' lotnmamente 1» fulione , e la vetrificazione 
• . K 4 _ del- 
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ed è ben* accertarti con efperienze , fé contenga 
o no macerie coloranti , capaci di fvilupparfi a un 
fuoco gagliardo , Ucce me avviene talvolta . Quelli 
dono à materiali del vetro bianco. Formati collo ftefi- 
fo mefcuglio del criflallo , aggiugnendovi una certa 
quantità di alcuna delie calcine di piombo , di cui 
abbiamo favellato. 

ì * ^>1 ■ jUui' Jkm wi i Mhmftmì ■ vOiS 

Del vetro comune. 

' ^ ■ i- -i . 

I) vetro comune ti (a con foda non lavata , con 
rena, e ceneraccio . Inquanto alle proporzioni « effe 
variano nelle Fabbriche di vetri e perciò noi non 
ne facciamo parola w I frammenti di vetro rotto fi 
mettono a fondere di nuovo coite materie da lei 
ora mentovate , lenza punto alterare le proporzio- 
ni, perchè ti ha I' avvertenza di non mettervi » fé 
non frammenti della raedetima fpezie del vetro » che 
fi vuote procacciarti . Noi darem qui un «fempio del- 
la maniera (di fabbricare' dei vetro , e foglieremo 
quello, eoa cui fi fanno le botteglie da vino. 

Treparazioue delle méte rie per fare il vetro', ; 

Innanzi di mettere ne’ coreggiuoli le materie» che 
debbono formare il vetro ; fi fanno calcinare per 
ventiquattrore, ne’ due piccoli forni fupnriori » de* 
quali abbiamo . parlato, quando, abbiam data la def- 
crizione dell»' fornace.» Quella operazione chiamali 
frittate » t la materia cost .calcinata, fritta , Si fn 
■quella operazione per molte ragioni ; i. a (fine di fpe* 
gfiare di ogni umidità le materie , che *' hanno n 
fondere : ■ a. affine di procurar loro un principio di 
arnione » e per averle in pronto folle ed infiammato» 
quando fa. d'uopo riempierei coreggiuoli, con que- 
llo mezao entrano prefio in fufione ciò ritarda me- 
no il lavoro d» un’ infornate all* altra , che fe fi 

I » v n • * T fW'» tv B 

met* 







metteflero quefle materie affatto fredde ne’ coreg- 
giuoli ; oltrecchè farebbero rompere immancabilmente 
i coreggiuoli. ... 

3. Infine fi fanno frittar le materie ad oggetto di 
far ardere e bruciare tutte le foftanae flogiftiche , 
che poflono efl’er contenute negl' ingredienti , che 
devono formare il vetro , e quella ragione é una 
delle più efienziàli : pei quello ancora lì rivolta io 
quelli piccoli forni la maceria ad ogni due ore , af- 
fine di farle prelentare delie nuove fuperficie all* 
azione del fuoco , e di far bruciare più elattam’en- 
te che fia polii bi I e le materie flogilliche prima di 
farla entrare in fufione. Se vi enrraflè prima di que- 
lla calcinazione , la materia flogillica rimarrebbe nel 
vetro , t e gli darebbe un color nero il quale gli le- 
verebbe la fua trafparenza , in tutto ovvero in 
parte 'Una volta che quella follanza flogillica è 
combinala col vetro, non è, per dir cosi , più pof-, 
fibile dillruggerla ; il vetro la difende- talmente 
dall’ azione del fuoco , eh’ è di melliere accrefcer. 

10 fino all’ ultima violenza , e continuarlo per. lun- 
ghini mo tempo , per non dillruggeme ancora che 
una parte; imperocché ve ne riman Tempre molta . 
Quando un tale accidente interviene al vetro, per 
aver mal frittalo Ja maceria, fi luole in alcune Fa. 
briche aggiugnere una certa quantità di falnitro 

11 quale,' fi. dilata , e detuona col principio flogilli- 
co , lo brucia , e lo diftrugge ; e quello è un mez. 
zo, che fi ufa per fchiarificare il vetro. 

.In quali tutte le Fabbriche di vetri dell’Alfacia 
di Boemia, e di Germania, dove fallì del bellilfimo 
vetro bianco , ma tenero , e leggero , e che non 
ha molta folidità , fi aggiungono nel mefcuglio del 
vetro certe materie , dette pcta/fe , che formanfi 
nelle Saline della Lorena , e della Franca Contea 
Quelle materie , come il Sig. Beaumè , ha cqnof- 
tìuto per cfperienza, contengono incito l’ale mar infoi' 
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« del fa|e febbrifugo di Silvio . Quando quelli fai* 
fono violentemente ribaldati , come fi rende otcef- 
fario per la fufione degli altri ingredienti , lafciano 
fprjgionare una prodigiola quantità d’ aria , che re- 
ila interpola tra le parti del vetro liquefatto , che 
lo tiene per un certo tempo in uno fiato di rare, 
fazione , e che agevola la combuflione delle mate- 
rie flogiftice . Quindi quelle .fpezie di vetri fono 
frittati per un affai minor fpazia- di tempo , che 
quelli j nella cqi compofizione non fi ha fatto en- 
trare di quelli iali . E' ancora necelfario far loro 
{offrire un maggior grado di fuoco , a/Rne di dare 
alle parti del verro liquefatta la libertà di riunirfi, 
e «diesarli infieme , e fare con quello mezzo Iva* 
«ire » c dileguare le bolle ; imperocché è un difetto 
nel vetro il contenerne una troppo grande quantità ì 
Si fa parimenti entrare nella compofizione di quell# 
fpezie di vetro bianco molta terra .calcarli , ov- 
vero de’ materiali falini , che ne contengono, come 
fono le materie» che addimandanlì nelle S aline ,s/?o- 
iajje ; e quella è ancora una d:*ile cagioni , per cui 
la maggior parte de’ vetri di quelle Fabbriche han- 
no poca folidità » e durezza • . 

Come gl’ ingredienti del vetro fono fiati a fufìi- 
cienza frittati, fi levano da due piccioli forni con 
pale grandi di ferro : s’ introducono re’ coreggiuoli 
per 1’ aperture laterali , e fi rimettono n*' medefi- 
mi piccoli forni delle nuove materie da frittare. Al- 
lora fi fa un fuoco* gagliardo nel forao, e fi conti- 
nua per dodici o quattordici ore , ovvero infino a 
tanto che il vetro fia ben formato , c liquefatto . 
In quello fiato fchiumafi la materia con cucchiai 
di ferro , per levar via i fali» che nou fi fono ve- 
trificati , e che fopranuotano alla luperficie; e que- 
llo è quello , .che addimandafi /ale di vetro e fie* 
le di \veU 9 . Quello (ale fi diftiibuifce nel com- 

Ja • nicrcio» 
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«lercio « e ferve in molte Arti per fondervi i me- 
talli . 

1 vetri ) ne 1 la cui ccmpofizione fi fa entrare del 
fai marino , ovvero delle materie , che ne conten- 
gono molto , come fono per elempio tutte le loda 
di Normandia, abbisognano di eflere fchktmati ; im- 
perocché il fafe marino non fi vetrifica , non entra 
nella compofizione del vetro , e ferve unicamente 4 
a fchiarificarlo , come & è poc’ anzi detto . Nella 
maggior parte delle Fabbriche lì ha, I’ attenzione d,' 

* impiegar delle fndr , che non contengono una quan- 
tifi troppo grande dì f*l marino , per ncn avere 1* 
impaccio di fchiumarc il verro dopo che è facto » 
Quella operazione è oltremodo faticofa , a'cagione 
del gran calore che dee (offrite colai , che Ja fa . 

In alcune Fabbriche fi ha ancora 1' avvertenza dj" 
non impiegare altra forte di (oda , che di quella dì 
Alicante > la quale, non contiene che poco , e il 
piò delle volte niente affatto di fai marino quella « 

fpezie di loda , a pefi uguali, è più fondente e più 
vetrificante , che noli tono tutte le lòde comuni ». 
perché contengono più di fai alcali fido minerale 
Quando non v’ è una loverchi* porzione di fai mari- 
no nel mefcuglio del vetro , quello fa le f vapor* 
tutte durante la fufiene , ma dopo avere fchiatifi- 
cato il vetro, come ha la proprietà di far lo. 

Defcriziane della manièra un cui fi fan* 

„ ' • ' ne fe apare di vetta. . ; 

jk * * v t 

Quando il vetrè è in i flato di edere impiegato per 
far botteglie , un Operaio tttifa nel .coreggiuolo un» 
canna ( è quella una fpezie di canna di fucile of- 
fia un tubo di ferro luogo dacci rea a cinque pie- 
di) ; ne cava fuòri una piccola mafia di vetro 4 ; le 
fa pigliar aria peff raffreddarla un poco , e* come Io 
è « fuffieienza , corna ad immèrgerla nel corèggi. * 

nolo 




V E T 157 

bolo j fi attacca una nuova quantità di vetro all* 
«(tremiti della canna ; e de J’ Oi>eraji) giudica, che 
non va ne fia abbastanza per fare una botteRlia , 
torna a tuffare di bel nuovo la canna nei nereggi- 
uolo : allora la rivolta fopra una piatirà di ferro fol» 
levata all'altezza di un fo(t?g:io , inclinata davanti 
all’ Operajo a guila di Lett-'-riuo , ad oggetto di di- 
ltribuire ugualmente la materia intorno alla canna ; 
Abbalfo di quella piaflra di ferro è collccata una ti- 
nozza piena di acqua fredda deftinata a rinfrefcarc 
la canna ; a miluia che quella fi rifcalda di trop- 
po , H vetrajo ve ne getta fopra , attignendola col- 
la mano . Quando il vetro è b£n difpcfio, e Ja can- 
na in grado di ertere maneggiata , un altro Ope- 
raio la prende per compiere la botteglia ; dà alla 
canna un leggero movimento di rotazione in quell* 
:gui(a che fuol farfi con un incenGpre , affine di 
allungare alcun poco la malfa di verro ; la caccia 
torto dentro ad una forma o /lampo di fjrro , dove 
ia rivolta , e la gira loffiando nel menelimo tempo 
nella canna . La botteglia prende Ja figura di que- 
lla forma , e il fondo di erta trovafi formato a fog- 
gia di un uovo . Rivolta allqra la canna dall’ insù 
e all’ ingiù; colloca in trrta l’ eftremità , per cui ha 
foffiato , e con una rtrumento di ferro preme leg- 
germente fui fondo della botteglia per farlo entrar 
dentro nel corpo di erta - Fa nello Hello tempo gi- 
rar la canna tra le fue mani, affinchè il fondo del- 
la botteglia diventi uniforme ed uguale dappertut- 
to . Mette in apprerto la botteglia orizzontalmente 
fopra una tavoletta di pietra , un poco al di fopra 
del livello della quale è attaccato nella muraglia un 
«rdigno tagliente . Mette il Collo della botteglia fui 
lato tagliènte di quello (frumento ; fa girare un 
poco la botteglia > e mediante quello movimento re- 
ità tagliata. Prefenta polcia 1’ ertreroità della canna 
per un momento ad una delle aperture laterali del. 
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la fornace affine di rammollire il vetro , che vi è 
rimaflo attaccato : falda quell’ordigno al fondo della 
botteglia , e lo prefenta in quello flato all’ apertura 
del forno per mollificare J’eltremità del collo . Coir 
altra mano immerge nel correggiuolo una verga di 
ferro per pigliare un poco di vetro liquefatto ; 
colloca 1* eltremità di quella verga fui collo del!» 
botteglia; e forma !’ anello girando la botteglia cir- 
colarmente ; la lafcia per un memento , affine dr 
ben faldare .quello anello al collo della botteglia . 
Allora fi allontana dall’apertura del forno , mette 
la botteglia, fenza didaccarla fulla tavoletta di pie- 
tra, di cui abbiamo ora parlato , ed introduce nell’ 
apertura della batteglia il lato di un ordigno fatto 
come un pajo di mollette . Uno de’ lati di quella 
molletta ha la figura di un punzone, 1’ altra ha al» 
cune Hnee di larghezza, ed è concava dal lato, che 
dee flrignere il collo della botteglia . Fa fare uno 
o due giri circolari alla botteglia , tenendo il fuo 
ordigno ben faldo , e fermo in mano . Il lato in 
forma di punzone rotonda J"interno del collo, men- 
tre r altro lato della molletta , che appoggia efter- 
namente fui collo di quella botteglia , rotonda 1’ a- 
nello, e leva via le inuguaglianze, o i filetti di ve- 
tro ch’elTer vi poflono, Come la botteglia è finita , 
quell’ Operajo la dà in mano ad un altro , il quale 
la porta , fempre attaccata pel fondo alla canna , in 
un forno da ricuocere . La colloca come dee Ilare r 
e pofeia la diftacca, dando una piccola percofsa col- 
la mano full’ ellremità della canna * Si continua a 
quello modo infino a tanto , che i coreggiuoli fieno 
per intiero vuotati* 
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• Dèlia ricuociturk dèli' Opere di tetre . 

* . * ». 

li forno , nei quale fi fannò ricuocere le botte' 
glie, è di una grandezza proporzionata per conte» 
nere tutte le bottegiie , che fi fanno ad ogni in» 
fornata. Si rifcaida dapprima a grado, che mantener 
polla rofse per quattro o cinque ore le bottegiie , 
che in elfo fi depongono ; e dopo fi (cerna il fuoco 
appoco appoco io maniera} che ftieno da treuticin* 
que in quaranta ore a raffreddare intieramente . 
Quello forno è quadrato , e non ha gratella ; ed io 
vece ha un’ aja di mattoni. Le materie combuflibili 
mettoniì in un focolare fatto di (otto all' aja , dove 
collocanti le bottegiie ; la 'fiamma palla per molte 
aperture , fitte ad oggetto , - che polTa feorrere per 
tutte le bottegiie. ’ , ; 

La ricuocttura de’ 'pezzi di vetro dopo che fono 
finiti» è di lomma importanza!. Senza di quella •- 
perazione farebbe imponibile far ufo di alcun vafo 
di verro ; imperocché fi (pesterebbero al più legge- 
ro fcuotimento ,ed anche fenza toccarli'} tutti j 
pezzi li guaderebbero} e andrebbero a male ne’ ma- 
gazzini . L‘ effètto della ricuocitura del vetro fi è 
di farlo raffreddare grado a grado più lentamente 
che fia poffìbile ; e da quella operazione ben rego* 
lata , e diretta dipende tutta la folidità de’ pezzi . 
La «ricuocitura dee produrre nel vetro un «tiramen- 
to uniforme di tutte le lue parti , e ciò non può 
ottenerli , le non con un lento raffreddamento ". 
Quando il vetro fi raffredda prontamente , le due 
fuperficie interna ed edema de' pezzi prendono todo 
folidità , e per confeguenza fi ritirano; ma il mezzo 
della loro grolTezza è ancora rolso e molte ; trovali 
io uno dato di compréfsione , forma una molla,} che 
veda in uno dato di tendone ) . e eh’ è fetnpre pron- 
ta a rompere, efpezzare l’odacolo, che le fi oppone. 



Digitized by Google 



/ 



OJfgrvazione (opra ia faciliti che ha il i ari 
' non ricotto di romperli. 

•Quefto è quello", che in fatti interviene a' mai « 
di vetro un poco groffi e che fono fta*i mal 
Ricotti } le fole variazioni del- caldo , é del freddd 
dell’ ari» fono baftevo.i ad eccitare colla dilatazio- 
ne , e col riftrignimenro un moto tra le pmi diri 
vetro , e a farlo andare in pe«i. Se fi elaminano 
anche i frammenti di un vafo di vetro , che s' è 
folto da per te , oflervafi , che gli ofli della rotru» 
Va fono rotondati , e che i pezzi non pollone» mai 
adattarli l’Uno all’ altro^ nella' loro grolFezZa j'tfovaf- 
fene tempre uno più groflb deiraitro. ; » 

Può riferirli quefto effetto de 1 pezzi divetro , che 
fi rompono da'fe , per effere fiati m»I ricotti , * 
quello, che accade -alle làgrime Bataviche . Quan. 
do fi rompe la piccola eftremità i, fen vanno' in pof- 
vere coo'violenza in mano di Colui y che Jé fpezza , 
ma fen za fargli alcun male , perchè i pezzi di ve>- 
tro non fono angolpli . Le lagrime bataviche fono , 
come li fa , gocce di vetro , che i vetrai lafciano 
cadere nell**acqua fredda*. Si divertilo talvolta ri* 
cevendo ifquefte lagrime folla' mano immerfa nell 
acqua, nè per quefto reflano putito offeli dal calore. 
La foperficio efterna di quelle lagrime fi raffredda 
incontanente , mentre vede fi T interno ancora rollò 
per «ft intero minuto . Quando fi fpezza la punta di 
quelle lagrime , fi viene a cagionare tra tutte le 
parti del vetro uno feuotimenro , fh‘ eccita le patti 
compreftie a difpiegarfi come una molla i Per prova- 
re , che ciò accade nel modo da noi qui efpofto 
bada riflettere , che fe fi fa arruffare , e raffreddar 
lentamente una di quelle lagrime di vetto, ella noi» 
produce più quello effetto ; laddove per contrario » 
fe fi fir arruffare di nuovo la ftefla lagrima' di vctrt» 
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e fi fa freddare nell’ acqua , ripiglia la proprietà 
di romperf» in minute parti come innanzi , quando 
fc ne (pezza la punta . 

I Vetraj fi divertono ancora , facendo de' picco- 
li bicchieri col fondo aliai groffo, che fanno raffred- 
dare nell’acqua come le lagrime Bataviche. Quando 
fi lafcia cadere perpendicolarmente nel fondo di 
quelli piccoli vali un piccoliffitno frammento di ve- 
tro , o di ciottolo aDgoloto, fen van io incontanen- 
te in polvere, come le lagrime bataviche, con gran 
romore. Tutte quelle fpsricnz- provano la necef- 
fità di far perfettamente ricuocere i vali di ve- 
tro. 

Di alcuni ingredienti che talvolta fi aggiungo- 
no alla compoftzione del-vefo . 

In molte Fabbriche fi aggiugne alla compolizinne 
del vetro desinato a far botteglie da vino una cer- 
ta quantità di bìtu d' azur per dare al vetro un 
piccolo occhio azzuriccio che lo rende più grato , 
e piacevole alla villa che non farebbe , fé folle ne- 
ro o gialliccio . In altre Fabbriche fi aggiugne un 
poco Hi calce di rame per dar.e al vetro un pie* 
cole occhio verdallro . Quando vuol farli del verro 
bianco color d‘ acqua , mettefi nel mefcuglio una 
certa quantità di manganefia . Quella materia fe- 
condo alcuni Chimici, contiene una piccola qu-mti- 
' tà di Oro , e fecondo altri , non contiene che dèl- 
io (lagno , o del ferro. Checchenefia , egli è cèr- 
to, che la manganella contiene nna follati za metal- 
lica , che fomminidra io certe operazioni un bellif. 
fimo color di porpora , e che nondimeno ha la pro- 
prietà di far dileguare e fvanire durante la fulìo- 
ne i colori (Iranieri , che fenza di quella aggiunta if 
vetro avrebbe conlervati . Quello vetro bianco fer- 
ve principalmente a fare gli Specchj . Vedi 1‘ Artb- 
oolo SPECCHIAJO. . i - 

Tmo xriu. t mi 
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Dei modo dì fare , « curar* * careggiarli * 

rx ' • \ „ . 

t coreggiuoli o vali , ne’ quali fi f* il vetro , vo. 
jli*«o eflere di una eccellente qualità , elfendo de- 
sinati .a fopportare per lungo tempo una gagliarda 
azione del fuoco , e gli sforzi continui del vetro 
mede fimo , che dee confiderarfi come una materia 
fondente che agifee (òpra la loro feftanza;, e pode 
a vetrificarli aocut’ elfi . Bifcgna inoltre , che fieno 
tanto foladi , da poter reggerea molte. infornate foc- 
celftve ; imperocché farebbe cof» , che apporterebbe 
grande imbarazzo , e grave dispendio il cambiarli 
ad ogni infornata. Per I’ ordinario non fi cambiano, 
fe non quando npn fono pii atti a ferrite . Trcvan- 
fi alle volte di tali coreggiuoli , che .fervono lèi me- 
fi di feguito giorno e notte feo*a interruzione; im- 
perocché in quella forti di fabbrichi il lavoro non 
s’intermette mai , fe non nelle quattro felle più fo- 
lcimi dell' anno ; ed anche, allora fi. ha l'avverten- 
za , e la cura di maatenere il fuoco nel e fornaci 
per tutto il tempo eh? non fi lavora.' 

Ogni Vetfajo fa un (egreto della compofizidne de* 
coree, giuoli , di cui fa ufo ; nulladimeno ciò fi ri- 
duce a fapere (cogliere un’argilla puritàma » e che 
non fi, fetida al maggior g**Ìo di fuoco potàbile . 
Quando vuol fa rfi adunque de’ coreggiuoli fi fcegiie 
una buona argilla » che non fia (abbioniccia , ovvero 
che lo fia pochilfimo; fe io è molto, fi lava per fe- 
parare la fibbia , la quale renderebbe quelli coreg- 
giuoli troppo foggetti a fonderli , e liquefarli . In 
alcune fabbriche di vetro fi adopera per fare i co* 
* reggiuoli un' argilla - r che non è quali per niente 
fabbioniccia , e che non li lava; ma in. allora rende, 
fi oecefiario il mondarla per feparare da ella dili- 
gentemente le piriti r che ordinariamente s’ incon- 
trano nell’ argille , e che per la rio entra del fuo. 

co fi 
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co fi fonderebbero, e traforerebbero i coreggiuoli in 
tutti i luoghi dove ve ne fofTero. Si fa cuocere, una ' 
certa quantità di quella terra lavata o mondata, co- 
me s’ è detto , per farle perdere la fya tenacità ; '■ 
fi riduce pofcia in polvere fina e fi mefchia (pulì in 
porzioni uguali con della f Iella te/ra non cotta , e 
ridotta in polvere finifiima . Si me/colano ben bene 
ipfieme quelle terre , e fi Emettano con una Tuffi* 
dente quantità di acqua ; s'impatta quettò mercuo.lio 
co’ piedi ignudi fino z tanto che la tetra fia ben 
mefcolata e ftemperata uniformemente . Formanfi in 
appretto con quello mefcuglio de’ vali , o coreggiuo- 
ii di figura cilindrica , ch’anno daccira a due piedi 
e mezzo di diametro ed incirca tre piedi di altez* 
za . Si dà a quelli coreggiuoli una grettezza d’ in-', 
circa a tre pollici , ed uguale piu che fia patti bile 
dappertutto • Come il coreggluolo è formato , fi 
falcia feccare a grado, che ooo fi podi formare in 
etto , fe non con difficoltà , un fegno , calcandovi 
fopra con un dito , Allora fi batcs con palette dr 
legno , percuotendo tutto all’ intorno leggermente 
il che a (Todi la materia , e dà mólto corpo aT co- 
reggiuolo. Pofcia fi ripulifce , sfregandolo coll’ ittef- 
fc palette ^ di legno , che fi bagnano di tratto io 
tratto nell acqua. Quand’ è finito, fi porta in un ma- 
gazzino , dove fi lalcia feccare alle folte per lo 
fpazio di fei meli . Non fi fanno cuocere i coreg. 
giuoli , fe non a mifura che fe ne abbifogna , per-, 
chè fi mettono nel forno totto che fono cotti , e 
mentre fono ancora rotti. Halli l’avvertenza di co- 
flruire il forno , dove fi cuocono vicino alla porta 
del forno, per la quale debbono entrare ; in quetta 
guita non cagionano il minimo ritardo nel lavoro , 
nd la di mettieri ribaldarli grado a grado, Cóme fa- 
rebbe d’ uopo , fe vi fi colfocadero quando fo- 
no freddi . 

Là cuocitura de’ poreggiuoli confitte nil fargli ap- 

L a rollare 
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rollare in bianco innanzi di fervirfene ; ma a tal 
tiferò fi governa e dirige il fuoco per gradi quafi 
inferi vìbili ne' due o tre giorni che s’ impiegano d’ 

ordinario nel cuocerli. 

^ ■ . . . 

BLrfhJfiotti f opra In Teoria del Vetro. 

Prima di paffare ad altri oggetti delle Fabbriche 
di vetro , aggiugneremo qui una pirola fupra la 
Teoria del vetro, e fopra le qualità che deve ave* 
re per elfsr buono. 

La Compofizione di qualfivoglia fpezie di vetro , e 
di criftallo ha Tempre per bafe della terra vetrifica- 
bil* » c del fai alcali fifTò ; berffchè tuttavia fia pof- 
.fibile far del vetro fenza Tali, adoperando delje ter- 
re , eh' hanno la proprietà di fonderli , e di vetri- 
jficarfi l’una coll’altra . Ma noi non Stendiamo di 
parlare di fiffatte forti di vetri oltredicchè non fi 
fanno in nettuni Fabbrica con quelle terre Colamen- 
ti: . 'ma vi fi adopera Tempre dò’ fali : e però noi 
• qui intendiamo di parlare dèli’ azione di* quelli fall 
iopr* le materie vetrificabili , e {piegheremo quel- 
lo t che diventano quando fono fiati ridotti io ve* 
tiro • ' t ‘ * , . 

Durante la fufione delle materie dei vetro , tl 
4l alcali feioglie ccn éffervefeenza la terra vetrifi- 
cabile 1 e la terra calcaria .( fe fene fa entrare ) fi 
combina con quelle terre , e le vetrifica compiutà- 
m;nte; ma mentre ciò fallì , la violenza del fuoco 
yoUtilizza una gran parte dfel fai alcali fitto; e pel? 
quello \ mentre le materie fono per ridarli in frit- 
ta , e ne’ primi momenti della fufione vedefi folle-' 
Varfi una quantità grande di vapori falini . Se s’ im- 
piegane* il vetro Cubito dopo fa fua fufione , fareb- 
be tenero, falino, e di cattiva qualità I vetraj lo 
lafciano rifcaldare ancora per un certo tempo , af- 
finchè polla affinarci io quello intervallo la mate. 
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ria efala ancora de.’ vapori (al ini , ma in affli m in f 
quant ; tà che in lui principio. Un buon Vetraio gir : 
dica dello (iato del vetro in fufione ne’ core.;giuoli' 
dalla quantità di vapori , che da elfo fi fJIevanu / 
In ultima , quand’ è intieramente affinato , nojf 
lafcia piu elalare il minimo vapore; e in quello fia- 
to fi lavora ; egli non può lafciar più efalar nuli* 
purché non fi accrefcefie prodigiolamente lì attività' 
e le forza del fuoco. Io quefio cafo il vetro diven- 
terebbe ancora migliore ; farebbe più duro , e pià ; 
pefante, perahè farebbe); difiìpareuna maggior quan. 
tità dell’ alcali filfo , ma ciò non è neceflario per 
gli ufi ordinar; , e comuni . 

In generale il vetro , nel quale refta la minor 
quantità di alca'i , è Tempre di miglior qualità; m*‘ 
non è potàbile far dilli pare intieramente quello Ta- 
le, rimanendone Tempre una certa quantità che for- 
ma parte del vetro . Veggoofi talvolta de' vetri te- 
neri crepare » e Tenderli in moltilfimi luoghi per el- 
lere fiati lungo tempo all aria ; ovvero per aver 
contenuto Tempre dell’acqua. Gli Opera; chiamano 
quefio tal vetro, Vetro che tramanda il fuo fall ; 
e di Tatto quella è; un* effJorefcenza filina , cagio- 
nata dalia foverchia quantità d’ alcali, eh' è rima- 
fio nel vetro. Se fi potefle procurarli un grado di 
fuoco capace di fondere e vetrificare i ciocco/i , le 
C J* P arti vetrificabili , fenz' aggiunta 1 
di (ale , farebbefi del vetro di perferriflìma" quali-, 
ta , e che pareggierebbe in bontà e in bellezza le 
più belle pietre fise. Ma oltre che ciò è impolTibi-- 
Je, farebbe ugualmente difficile ritrovare coreggioo-' 
li» che refifter ìpotelTero ad un fuoco calò . Ecco i 
due punti , che luperar debbono coloro , che aera- 
no di fare delle pietre pre2Ìofe artificiali' , fienili* 
alle naturali . 

Non folameate è neceffario mefcolare del Tal al- 
cali colle materie atte a formare il vetro , ma bi- 
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JT* . ; mn i»*pirne di più ,• che non ne rimi- 

^ na ancojr ne metlcffc focate in quei!» 

» e lione nella quale ritrovali quando il vetro 

proporzione , e q vetro migliore , 

ì^rhe* dSSdimeow entrerebbe in fufione , C pel 
richlederebbeO un fpoco fommamenpe yiol*» ? 

to , e gagl‘« do • 

Dèli' ufo teli* invetriate. 

I » UW» <1'’ «•* • b»'"? 11 ' > •* $ •" 

M. , (tf . Aita anteriore ‘all’ ulama d un - * 
tró lebbra ,5^/® e ?n„ anZ i che fi Conofcefle 

t>',e e «lo nel /. ' [[0 r, Operavano le gelofie , e leccr- 

ancoraoggidineila 

t,ne AìU Cina le fioeftre non ri «biudo- 

TU ffe non ioVdVappi «ni intonacati di l«- 



«l 1 ® * : C contentarono per lungo tempo di caocel- 

I Romani b ^ c h e ij luflo andòcrefcendo, 

]i • o ferrate , che ^ anchc non concfcevano. , 

'*> lu0 *° -, ta - iC0 ' cui fendevano in fogli fotti - 

impie^ 0 ™ » » c dovieiofe chiudevano le a- 

*>’ U P Seire e iSro Siq* de* bagni con agate , e 
pcrtur- dette ‘ delicata! mente lavorati . Pare che I 
marmi e/ d c l vetro nelle invetriate fiafi 

u/aoaa d imp.egaf , frcddi ; e a quella «* 

dapprima i«tr pd ‘ ap J re ffo quella delle laftre , e 
venaione venne gl ch . 4bbia fi COH unciat« 

degl» JjfCcJjJ f t - dc i vetro nelle invetriate , 
pelle Chiefe ^ xiac \ ? \o , che pel corno- 

di cui non tiJ'T*,. _ f, dall’intemperie 
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erano magnificamente adornare di pitture. Gregori® 
di T.»urs , che viveva nel fello fecolo , parla dell’ 
ufo de le invetriate nel /uo Libro fopia i miracoli 
di S. Giuliano, e nel fuo primo Libro /opra i Mar* 
tiri . Il Poeta Fortunato , che viveva incorno alla 
fine del medefimo fecolo, parla delle invetriate de I- 
la Cniela di Parigi , tacendo fa defcrizione poetica 
di quella Ghiefa . Sul principio deli’ ottavo Secolo 
gl Inglefi chiamarono in Inghilterra de’ Facitori d’ 
invetriate per apprendere ad ordinare , e difporre 
le invetriate delle loro Chie/e , f/ccome vedefi in 
Beda, e negli Atti deVefcovi d’ Yorck . Non ef- 
lendo per anche noto I* ufo del piombo per le in- 
vetriate, metrevanfi in que’ primi tempi i piccoli 
vetri fopr* a de’ telai di Legno. 

Dt'.U maniera di fare il vetro da invetriai » * 

La maniera di fare il retro da invetriate è Po» 
chiflimo d.verfa dalla fabbrica de l’ altre ipezie di 
vetro. Oilerveremo foltznto, che il forte delle Fab. 
bricbe di vetro da invetriate contiene d‘ ordinarie 
lei coreggmoli e ehe a tal effetto vi fi fanno fei 
aperture laterali j una , eh’ è grandini ma , per U 
quale fi fofhano i piatti di verro , e due altre pii 
piccole, per le quali pigliali colla canna il vetro , 
che vuoili adoperare. ; le tee altre aperture , che 
lono ancora più piccole , Terfooo ad introdurre ne* 
Chregg.uoli le materie , che *’ hanno a fondere* In 
ogni infornata * non vi lono giammai nii\ ri w» dna 




e in un 
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forno da quattro coreggiuoli » qual* G è quello, di 
cui data abbiamo la descrizione. Per altro è iiecef- 
fario impiegare per formar del vetro da invetriate 
materie più pure, che non fon quelle, che G poSTo- 
no far entrare nella compofizione del vetro degna- 
to a fare botteglie da vino , perchè il colore non 
fa nulla per i’uio di quella ultima Spezie di vetro * 
Oflèrvererao ancora, che pel vetro da invetriate, fi 
riscaldano i forni con lentia. Ciò rendefi necefiario 
a cagione della purità della fiamma , che reca men 
di alterazione al vetro, che allora quando li fa ufo# 
come praticaG in alcune Fabbriche , dei carbone di 
terra . - 

Quando li materia contenuta ne’ due coreggiuoli, 
de* quali abbiamo parlato è baflevcltnente lique- 
fatta , il vetrajo tuffa in uno de ! coreggiuoli o vafi 
una canna lunga daccirca a cinque piedi , e ne la 
cava fuori carica dèi vetro , che vi fi è attaccato 
la gira per uguagliare e d*ftribuire uniformemente 
il vetro , fqpra una tavola di ferro , a piedi dell» 
quale avvi una tinozza ripiena cfi acqua ; di cui fe . 
ne getta alcun pcco colla mano falla canna , allora 
quando quella fi rifeafdadi Soverchio. Quando il ve. 
tro, eh' è attaccato alla canna , è un poco fredda- 
to , s immerge di bel nuovo ne! coreggiuolo per 
caricarla di una maggior quantità di vetro , fi gir» 
allo Hello modo per uguagliare ed unire il vetro r 
e fi ripete Ia.flefla operazione per altre due volte.- 
Ciò fa quattro iiumerfioni della canna nel coreggi- 
uolo , e ciò balla per caricarla di una quantità di 
vetro Sufficiente per formare un piatto . Allc/a il 
Vetrajo Soffia nella canna, il vetro fi gonfia , e for- 
ma un gre ITo pallone, che fi allunga alPincir«a un 
di un piede. In quello flato lo rotola Sopra una ta- 
vola di marmo per dargli la rotondità , c la forma 
che gli fi conviene; pofeia Io foffia un’altra volta » 

C forma un pallone di il. in io. pollici di diame- 
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tro . Il Vetrajo prcfenra quello pallone al forno per 
l’apertura laterale » dove s'appiana alcun poco j lo 

leva via dal fuoco > e lo laida alquanto freddare ; 
lo mette fui focolare del forno , e poi mezzo di 
una gocciola d'acqua* che getta full* eflremità del- 
la canna , il Vetro fi fende , e la canna lì diftac- 
ca . Un alrro vetrajo immerge nel coreggiuolo una 
verga di ferro per cavarne fuori un poco di ve- 
tro ; fi rivolta all' insù e all' ingiù il pallone Ichiac- 
ciato , e fi attacca per quel lato alla verga di ferro 
rei fito oppofto a quello, donde la canna *' è di- 
fiaccata . Allora portali quello pallone appianato ( il 
quale ha la fembianza di un piatto di vetro attac. 
Caro alla canna pel fuo centro ) alla grande apertu- 
ra del forno per quivi ribaldarlo. Come lo è a fuf- 
ficienza , il Vetraio introduce un ordigoo di ferrai 
nell'apertura, eh’ ha labiata la canna , che s’è di- 
fiaccata gira queQo ordigno circolarmente ed ac- 
crelce quell* apertura fino a dieci pollici di diame- 
tro il che fa rifluire il vetro dal mezzo verlo gir 
orli, e forma tutto al|‘ intorno del piatto quel- 
la Ipezie di orlatura , che in elfo li vede. 

Prelentafi un 5 altra volta quello piatto di retro 
alla grande apertura per ribaldarlo di nuovo , e 
quando lo è baftevolmente , il Vetrajo Io fa girare 
fui fuo diametro , e col moto della forza centrifu- 
ga , le gonfiezze del vetro rifluifeono verfo gli or- 
li , e il piatto di vetro acquifia tutta la fua perfe- 
zione Quella operazione fi fa , tenendo fempre il 
piatto di vetro elpofio all’apertura. 

Quando il piatto di vetro è compiuto , e perfet- 
to, li leva- via dall’apertura , facendolo fempre gi- 
rare f’pra il fuo diametro , e fi mette fopra una- 
tavola di terra cotta fremita d.i brace ardente, fili- 
la quale fi iafeia alcun poco freddare , e prendere 
folidira , e confidenza , dopo averlo difiaccato dalla 
verga- di- ferro , il che fidi con due movimenti di 

pollo «• 
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pofo . Come il piatto è raffreddato per metà , fi pi* 
glia con una forca a due lunghe punte , e fi mette 
Verticalmente inr un f-rno da ricuocere , dove fi 
falcia per ventiquattro ore» Allora fi càva fuori , e 
fi chiude in certe fpezie di panieri divifi da ftnfcie 
di legno , dove fi lafcia fino a tanto che ve ne fi» 
una quantità (ufficiente da formarne de’ panieri com* 
pieci . . 

Non fi può impiegare e vuotare in un giorno , fe 
non i due coreggiuoi, de* quali s’è parlato » il che 
fot ma d'ordinario quattro panieri, in ragione di 24. 
piatti per ogni paniere , é il piatto di trenta otto 
pollici di diametro , lìccome diremo qui appreso, 

Fannoft due forre di vetro da invetriate; uno, eh* 
è leggermente colorito» e un’ altro , eh* è perfetta- 
mente bianco . li vetro bianco fi adopera per ab- 
bellirne gli appartamenti, e le ftanze , e per rico- 
prire le pitture , i padelli , le Carte in rame ec. Il 
colorito a* impiega nelle cale per le fineltre. 

Dell» pietre prezìofe artificiali . 

• * - / » 

Inquanto ai vetri colorati offia Grida Hi perfettif- 
firai i ftinaci ad imitare il, diamante , e le pietre 
prezìofe , e a rimanerli in traila per efier tagliati , * 
e montati in snella , ed altrt tali gioje , non fono 
per altro' diverti dagli fmalti , che per la traspa- 
renza , ■ 1 

GH fmalti perdono quella trafparenaa a cagione 
delia calce di (lagao , che d' ordinario ne ferma la 
bafe, e che dura molta fatica a vetrificarfi. I vèti» 
Colorati di cui fatto abbiamo qui addietro parola , 
Coofervano al contrario della trafparcnza, perchè la 
(liuterie metalliche, che fi adoperano per colorirli , , 
fi vetrificano compiutamente , e fi combinano colla 
fpftanza atta a f«r» il vétro, 

fi t 
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Per l’ azzurro fi adoperi il v.'obilt» t tutti i ma- 
teriali , che provengono dal Cotale ; quella materia 
colorante è Sa fola , che refilla al maggior grado di 
fuoco , e colla quale per eoa fegueuza far fi porta pie- 
tre artificiali e dell’ultima durezza. 

Si fanno le diverfe tinte del rollo , del bruno » del 
bruno marrone, col ferro calcinato in differenti gra- 
di;: il bruno fi fa parimenti colla calce di rame , che 
ritrovali nelle tinozze , dove i Calderaj tuffano i 
pezzi di rame , eh’ hanno fatto ricuocere. 

I vetri di color porporino fi fanno col precipitato 
d’ Oro , e di (lagno , conofciuto Tetto il oome gì 

'precipitato di Caflius , ma ancora meglio , e con 
maggior ficurezza con Oro calcinaio per lungo tem- 
po in un matraccio con del mercurio. 

Le pietre colorite verdi artificiali fi fanno con 
tutte le calcine verdi di rame » come il verdetto , 
il rame precipitato degli acidi minerali e vegetabili, 
coll* alcali filto , con qnella fpezie di ruggine y e f“ e » 
che formali fulla fupcrficie del rame , quand' è ef- 
pollo all’aria , e. all’acqua, ed ancora colla calce di 
rame , che raccoglici! dalle tinoeze de’ Calderaj . 
Ma in quello ultimo cafo|, conviene far entrare nel 
medefimo tempo nella compofizione del vetro qual- 
che materia falina , come il nitro , la quale polla 
compiere la calcinazione del rame, ovvero impiega- 
re quella materia ne’ vetri duri a fonderli , e che 
reggono al fuoco lungo tempo prima di firuggeru $ 
e liquefarli. 

II vetro giallo fi fa comunemente eoi mìnio , o 

col Ut ar gir io , o colla ter uffa , avvertendo , che 
il vetro durante la fua fufione , non iprefenti .che 
poca fuperf.cic all’aria, perchè non perda il flogiui- 
co, che procura quello color gitilo * Alcuni preten- 
dono che fi poffa fervirfi anche del #1 l Impi- 

li , il quale non è altro rhe una fpesìé a» tflr * s 
ocrof» , 
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Il vetro fi coforifce in violetto colla manganella 
chiamata ancora magne fi* , le proporzioni della qua- 
le debbono variarli fecondo la durezza del vetro , e 
la tinta di violétto, che fi vuol dargli . 

• ; . ì , 

Dilla compofizi$nt del vetro o criflallo per 
fan l» pietre pnziofe artificiali . 

I materiali per fare i vetri colorati , di cui ab- 
biano .ora fatta parola, fono la bella fabbia bianca, 
un fai alcali puriflìmo vegetabile o minerale, e una 
fulfìciente ‘quantità di minio , di. cerufla , o di li- 
ta'rgirio . Quello mefcuglio liquefatto , e ftrutto ad* 
un fuoco gagliardo con una piccola quantità di ni- 
tro in un coreggiuolo produce un belliflìroo vetro 
bianco lenza colore , che forma il bel criflallo iché 
fruita il diamant/s bianco , e ch‘ è conofciuto fotto 
il nome di Straz . Quello ifleflo mefcuglio lique- 
fatto lenza nitro, e in un coreggiuolo perfettamen- 
te chiufo , dà un bel vetro giallo , che imita il to- 
pazio . Se fi macina di quello vetro con alcuna del- 
le materie metalliche coloranti , dì cui abbiam qui 
innanzi parlato , otterrai}] un vetro colorito , fecon- 
do la natura della materia metallica , che s’ im- 
piegherà . . • 

‘ ‘ a , ' 1 

1 H ’ ' r . . 

. Veli* varie compofizìonì del enfi alle» 

La compolìzione del criflallo k un oggetto tanto' 
importante nella fabarica delle pietre preziofe arti- 
ficiali, che non farà riputato inutile , e foverchio * 
f- c n ~‘ riportiamo qui diverfe maniere di forroar- 
j * gl» Artefici pollano farne eipcrieoza 

appigliarli aquell*xbe-roegtro loro riufeirà , av- 
verteMoiiBrmedefimo tempo, che quantunque que- 
lle compnSkioai riefeano nelle Fabbriche , dove fo- 
no uLte , non ac fegue per quello , eh’ abbiano la 

falla 
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delTa riufcita altrove. Imperocché i fali , che fi a" 
^operano , efiér poffiono più o men forti , e le fab- 
bie più o meno fondenti , e ciò bada per fare ?che 
l'operazione non abbia tutta la buona riufcita . Ma 
per afficurarfi del fatto fuo convieu ricorrere alle 
prove . Pigliali da cinque in fei libbre di compoli.' 
zione , e fi mettano in un piccolo coreggiuolo i’ e 
nel rimanente li proceda come ne’ faggi pel vetro 
da botteghe . Come la materia farà affinata, le il 
cridallo riefce tropppo tener», e molle , fa d’ uopo 
aggiugnervi un poco di fabbia. S’è duro , e difficile 
a fonderli , bifogna conchiudere , che F fali fono 
deboli , o che la fibbia è duri Ili ma ; e per rime- 
diarvi , bifogna o aggiugnervi del fate , o levar via 
della fabbia . 

Le compofiEioni del cridallo più accreditate fono 
ie feguenti . 

Pigliate cento libbre di falnitro , cento , e cin- 
quanta di fabbia bianca , pura , e netta , e nella 
quale non vi fieno materie terredri . Aggiugnete 
due libbre di arfenico ; mefchiate il tutto ben bene 
infieme , raffinate, e quando la materia farà raffi- 
nata , fofiare un pezzo , eh’ abbia la grolfezza di 
uno feudo di Francia. Se la carta comparifce a tra- 
verfo di quedo pezzo di cridallo freddo , come alla 
villa, lenza perder punto della fua bianchezza , il 
cridallo è coni’ effier deve . Ma le fi vede una qual- 
che tintura verdadra, pigliate dell’ arfenico bianco , 
pedatelo ; prendetene più o meno fecondo che il 
cridallo farà più o meno verdadro: mettetelo in un 
cartoccio, epofeia introducetelo nel buco della fpran- 
ga di ferro detta il quadrato ; tuffate in appreso 
quelli fpranga in fondo del vafo , Sollevando la can- 
na con una mano, e allontanando la faccia più cheli» 
poffibile, affine di l'canfire il vapore; rimettete la 
fpranga , e fatele fare il giro del vafo ,‘ continuate 
quella operazione fino a tanto che la fpranga arrof- 

X' :, .V li | ca- 
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fi ; cavate fuori allora la fpranga , e io capo a due 
o tre ore , vedrete del cambiamento io meglio nel 
voflro criftal/o. Ma per renderlo ancora pii puro , 
Cavatelo fuori del vafo colla cucchiaia , e Verfatelo , •> 
nell’acqua fredda , di coi empirete delie tinozze . 
Come farà freddate, cavatecelo fuori ; rimettetelo 
ne’ vafi ; fatelo fondere di nuovo , ed avrete un cr*- 
itaiio più puro. . , 

filtra Compofizìon» colla miniera di piombo. 

* *■» . 

( Prendete dugcnto, e Cinquanta libbre di minio • 
di miniera di piombo,: cento libre di fabbia ; aggiu- 
gnetc quello alla compofìzionc antecedente , con tre 
libbre di arfenico bianco ; mefcolate bene , e fate 
Aruggere* .... 

Fate le oflervaziooi qui innanzi indicate f e fe 
avere de’ pezzi di criftallo rotto , aggiugoeteli alle 
compofizione prima di fflefcolarla ne’ vali . 

* - filtra Compojìzione col fale di foia.' - 

’ 

Fatto il fale di foda nella maniera, che fu indi, 
dicala all’Articolo SPECCHI AJO , pigliate di que. 

Ho fale ridotto in polvere", cento , e cinquanta lib- 
bre , dugento , e venri fette libbre di fabbia , o di 
ciottoli; aggiugnete cinque libbre di manganeGa in 
polvere fi ni dì ma ; mefcolate ; fate pallàre per un 
crivello di pelle ; mefcolate di bei nuovo ; mettete 
il tutto nel forno, e fatene una fritta, ficcome det- 
to abbiamo parlando degli Specchj . 

La manginefia^di Piemonte è la migliore. Fatela 
arroflare ben be"ne ai fuoco , pofcia gittatela nell* 
acqua frefca ,* cavatecela fuori ; fatela afciugare ; e 
come farà afciugata, pacatela per uno {laccio di fe- 
ta , « farà preparata, e pronta per l’ufo. 

Quan- 
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Quando U fritta farà fatra , quanto più a lungo 
la ferbsrete , tanto migliore farà. 



Quando vorrete fervicene, olTerverete , fe il cri- . 
fiallo che dà , ha fino , ovvero , fe abbia qualche 
tintura verd-ltra ; ed aggiugnerete della man^a<>e- 
fia in polvere più o meno , fecondo che il criflal- 
!o farà più o mcn verde ed oicuro ; a tal effetto 
Ui fervirete del quadrato . Lafcierere raffinare , t 
finirete di renderlo netto , e puro veifandolo nell’ 

AC(]tU • i 

Quando d ; co ebe fi. fa ufo del quadrato , iotea- 
do nel modo ftguente . Spargerete fa manganeG* 
fui la fuperficie del criftaflo con una cucchiaja , e 
pofeia mefcolerete col quadrato . Alcuni fanno fa- 
re la punta rotonda a quello frumento , ma aoft 
per quello riefee più comodo. 

* ••e • » a ■ 1 . ^ 

> . .Cr'tf tallo colla fot afe > 

Pigliate cento , e feflanta libbre di fabbia , cento 
€ quattro di poktfi , dieoi libbre di creta purifica- 
ta, e cinque once di manganella ; roefcolate , fate 
fondere , raffinate ; fe il criflallo è folco ed ofeu- 
co, verfatelo Bell’acqua; fondete di nuovo , eJ av- 
rete un criftalfóf che non la cederà a quello di Boe- 
mia - Ma avvertite di non impiegare .la creta , fe 
non fia perfettamente bianca , fecca , e pedata grof- ‘ 
famente ; mettetela pofeia in un tino * coli acqua 
netta ; rimenatc infino a tanto [che fu difciolta ; 
lanciatela ripofare da fette in otto minuti; ver- 
fate 1* acqua per inclinazione ; quell' acqua porte- 
rà fcco l« più pura f lafciate ripofar quell’acqua ; la 
creta andrà aj fondo ; e raccoltala là farete lecca- 
re dentro a de’ vali non verniciati 

Gii Artefici che vogliono imitare col trilla Ile 
le Pietre pretiofe » (erigano tra quelle compofizio* 

*i quella che va loro più a grado.* Oflerveremo 

qui 
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qui in fine , che la perfezione dèlie* piètre , prezio- 
se artificiali , fi è , che fieno più date > che fia pof- 
, -Abile , lenza bolle , e di nna beila rrafparenza , 
e che i colori fieno vivi , brillanti > ed ugualmen- 
te diftribuiti in tutto il corpo della pietra . Quella 
ultima qualità dipende da ua mefcuglio efatto a- 
vanti la fufione . Quanto più a lungo i vetri colo» 
rati (offrono 1’ azione dei fuoco» tarito maggior du. 
rezza acquiflano , e fi liberano' dalle bolle , che 
potrebbero guadarti ; ma quella lunga azione del fuo- 
co volatilizza , e didrugge il colore delle materie 
coloranti . Quello fi è quello , ebe rende quefl* ar- 
te tanto difficile » ed obbliga ih più degli artefi- 
ci a contentarti di 'Vetri teneri che perdono la 
loro pulitura al minimo sfregamento ; Quefto difet- 
to , e il loro pelo più grande » che non è quel- 
• lo delle pietre 'preziofe » gli fanno di leggieri di. 
ftinguerc da quelle ricche produzioni ideila na- 
tura ,» 

VIGNAIUOLO. 

•* ■ ■■■>.•, ■ 'Il lì- ;; 

11 Vignaiuolo è colui » che pianta , e coltiva la 
v vite , e (preme il fuco dell’ uve per farne vino. 

La coltivazione della vite , t I' Arte .di fare il 
vino fi annoverano tra le prime cognizioni , eh’ an- 
no gli uomini avute dell’Agricoltura. Avvi de'pae. 
fi* dove la' natura produce da per f« delle viti » il 
cui frutto non è gran facto diverfo da quello delle 
viti coltivate . Dapprima non s’ è latto altro che 
raccogliere i ceppi confuti innanzi con gii altri ar- 
bufti , tralpnrtargl’ interrcoi propri ed acconci » e 
(or m trne piante regolari : tutto era lemplice in fif- 
fatta cultura ; e ballava portar la vite * e rimon- 
darla ; nè fu di miftieri maritarne iutiero* di ver le 
fpeaie c«i mezzo dell' lancilo per mitigarle r e rad. 
dolcirie , conte li fa rifpetto agli altri alberi frutti* 

V . • J fen. 
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ff r ,- * N ° n , erav * c °* a P«ù femplice quanto fpreroere 
iJ ugo de grappali colle mani ; e i„ p r ogrefi% 

Xtfti ?«* pedonandoli , fi fon, trovai de> 
mezzi più facili , e fpediti . L‘ invenzione de’ vali 

*“ir a ^ nf r rVar ® ‘ j ,qU ° r i VCnne «"continente ap. 
prefio aj4 lcoperta dei vino . S’ è dapprincipio flr 
co ufo d. quelli > che offeriva la natura tutti ì 
climi , come le Zucche , le quali f eccate " “ v?o - 
tate fervevano a conservare i liquori , e che fono 
ancora al prefente i vali più ordinari . • 

d. - popoli deir America : Fé 

le corna degl, animali , come de|| . „ * «'• 

coftuma ancora m Africa ; e alla line li sm „7, ‘ 
preparare le pelli degli animali in modo , ih, fi 
potefie impiegarle per tenere in ferbo i iSfri 

K • che*fi addfmandano £«*** "** ’ * C ° mmc1 ' 
coltivatane della Vite. 

La buona coltivazione delle viti , quantunque a 
Salm/reT 1 "° n < ! e 

JRollin parlando di”'vili’ delTa' Greai' Maro 'loditi 

te nf* ?• * * a * el,ce finzione di que’ oaefi 

odr-* Cu l , . tura P r ««cata a que’ tempi dai 

Vig0 ? Per lo c° ntrar io PIU 
n o, che fcnlTt loiorno a foli cento anni dopo Ora- 

*10 , ci accenna , che la fama dei Vini della Ore- 

g-S P»rly^'«ro pregiati i, , u „ «mp, 

e. dTco",i,,'*t“ U P ' F ' 1 ' “*'**'"- 

rema xnn . ’ M *'°P*S8''£ 1 I « . 
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nell* inneflarle , nel concimarle , ne! fucciderle, e 
nel dar loro tanta terra , e tanto (labbio quanto 
bifogna per «graffarle , e nel diacciarne gl’ 
infetti . 

Della piantagione della Vite* e della quali- 
tà del ferrine. > 

. • . .... , 

La prima , e la (più eflenziale operiziorte fi è il 
conofcere la natura del terreno} ove frvtfflle pian- 
tar la vite. 

La terra più propria , dove fi dee piantar la vite} 
è la terra dolce , leggiera , più fecca che umida , 
fra.mmilchMta di piccole e minute felci, ed ancora di 
pietre focaie,* tifa quella terra è fituata fui pendio 
di un colle , è ancora migliore'. La vite fi .accomo- 
da ad un terreno fabbionofo . Ma le un Vignaiuolo 
invece di ritrovare una terfa di quella qualità , ne 
trovi una fchietta , umida, forte , fredda , una ter- 
ra che fi abbaffa'ad ogni minima pioggia, e che vie- 
ne talmente indurata dal caldo , che diventa impe- 
netrabile'alle influente dell’aria, e del Sole, a qual 
partito dovrà egli in allora appigliarti? 

Non può metterli in ^dubbio., , che una terra trop- 
po forte non foffochi la pianta tenera, e che un ter- 
reno, il quale a’ induri nel modo fopra detto , non v 
impediti», o almeno non diminuite*, e fcemi la ve- 
getaeione, e non faccia ingiallire la vite. 

Tali inconvenienti -fi tolgono di mezzo fcavando 
la terra un piede, Ovvero un mezzo piede , e met- 
tendovi in luogo di quell* altrettanto di terra leg- 
giera, odi fabbia prefa da ;un luogo fecco ed afciut- 
to', e per quanto è po/fibite , nella fuperficie . Tn 
apprefTo , bifogna feminare del grano 'in quello ter- 
reno così preparato per levargli il grillo , e render- 
lo più proporzionato alla delicatezza della vite te- 
nera , la quale* andrebbe a male in .una terra trop- 
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po piena di fughi nutritivi; e l’anno feguente pian’/ 
tarvi la vite., a 

Sembrerebbe a prima villa , che 1* efporre le viti’ 
a mezzodì fofTe più vantaggiolo , e generalmente 
quello fi tiene pel metodo il più favorevole . 
f Eppure. I’ efperienza ci fa vedere , che in certi 
terreni lituati nella ftelìa maniera , vi lì raccolgono 
Vini diiferentilfimi in bontà ; e al contrio le terre 
efpofte a Settentrione , e a Levante producono vini 
di un gullo più perfetto» che non fon quelli » che 
fono efpolli al mezzodì , come farebbe facile prova- 
re per molti efempj . Donde può nafeere una cosi no- 
tabile differenza» fenon proviene in tutto o in par- 
te dalla natura» e qualità del terreno? 

■ v • »"\ \ A . » . A . «r- , v . i T 

4 4 » f ' fi t ^ 

Dei ‘piantare la vite » e della / celta del- 
la pianta, 

»• f i r ?fiJ 1 * r JiXi fi '*• r . - * k nikfci 

* La vite ù può piantare di barbatelle » ovvero di 
magliuoli » o di faeppoli . Tutte quelle maniere fo- 
no utili , e riefeono bene; ma quello , che lorama- 
mente importa lì è Icegiier bene la pianta. 

Tra tutte le piante delle viti li dà comunemente 
la preferenza alla pianta dell' uva nera , pretenden- 
doli » che l’uva bianca per la fua qualità, e pelfuo 
colore contribuir non polla alla perfezione di nelTu- 
na forte di vino . , , , . 

I Greci , al riferir di Palladio , erano di parere , 
che le uve nere producelTero il vino gagliardo , e 
polputo , olTia grolla : le Rolfe lo producellero gra- 
to , e foave : le bianche poi mediocre di forza , e 
dolce . Uvis nigris fieri forte , rubeis fuave , al- 
bi s i>ero plerunque mediocre . • 

II Fiorentino ne’ Geoponici al Lib. v. dice , che 
I’ uva nera per lo più rende vino in copia, buono, e 
di lunga dunata ; e Diofane pure afferma , che le 
ti ve nere rendono il vino più polfente. 

M * E’ però' 
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E* per*) da notarfi , che rifedendo il colore nell* 
oe'licple , ,o bucce delle uve, Gena effe nere • 
jdfle , oón occorre p:r avere i vini di queftì colo- 
Vi, che tutta l’uva, colla quale fi fanno , fu di tar 
li qualità , O colori ; ma balh folo , che ve ne u 
una quantità lufficiente , e quella più o meno , te- 
condo che fi vorranno carichi di quel colore, che U 

' Non vi ha però dubbio , che quanro migliori la- 
ranno originalmente le faci e delibi ve , indipenden,. 
temente da’- Colore , tanti migliori Tempre iaranno 
ì vini da effe prodotti ; mentre tra i ymi anche 
bianchi adonta della generale opinione in contra- 
rio , ve n* ila dei gagliardi , e geoerofi , come la.- 
fcrbbe'ji G-ecp, il Mofc*do di Siracufa , il Tokat, 
il Vtnodi Cavo di Buona S pranza ,e parecchi altri. 

Oltre al a qualità , e all ? indole della vite il vi- 
gnaiuolo dee aver cura di preferite Tempre una pian- 
ta naturale , e del P«*e a quella di una vite jlra- 
niera , ayend >fl ótfervato , che le piante , e R m- 
nelh tradottati da un terreno ad un altro hanno 
di rado fatto buona riufeita . Avvi tutta via » , chi 
tiene’ anche in quello diverfa opiomne , e lolliene , 
che giovi talvolta far venire dei magliuoli dai luo- 
ghi eh' hanno gran nome pr i loro vini , arrecan- 
do in prova le viti, che producono io Spagna il ta- 
mofo vino detto Ped o Cbime ‘ts , ® Xmms , e 
que le che al Capo di ì?uona Speranza producono il 
vino di detto nome , le quali furono cola portate 
dilla Borgogna e dal Reno. Quello, che .«or», 
a quello pr lcrivono , fi é blamente di avere i ma- 
qliu li da regioni p»ù afae , e . fredde , e da terre- 
ni magri, piuttofto che da regioni ca [de , e da ter- 
réni gradì , e di aver cura di fargl invo tare , e 
imballare , o incavare , fecondo la lontanatili dei 
luoghi , affinchè non foffrano nel tralporto danno , e 
deterioramento. n , 



t Del Maghitelo . 

, Il magliuolo è un gérmoglio inutile, é feotà ra^ 
«lite , ovvero che ne ha poca , che dal Vignaiuolo 11 
tagli» da" tralci di buona qualità per pofci» pian, 
tarlo . r » ^ , 

Molti Vignaiuoli interflTati y per ricavarne pia 
Utile , fpogliano fovente un tralcio , eh’ ha gettato 
due o tré rami , di uno o due de 1 lupi rampo'li i 
più forti , e i più vicini al nodo, nè gli lalciano le 
non il più debole. Quella pratica è quanto mai pof- 
{* rfirfi dannofa , e pregiudizievole , perchè dimi- 
nuifee la raccolta di un terza fpelTe volte rovi- 
na la .vite. Si querelano ta volta,' che la vite è dé- 
bole { ma cife ordinariamente pr viene d* quanto s 
è detto , e non dai pretelli , che allegano i Vigna- 
Juolf, Che il terreno è delicato» che il tralcio s’ im. 
putridifee , e muore . Quelli inconvenien«i non a. 
tiranno cosìfequentemen'e lu>go, s’efli abbandooe. 
ranno nel tagliare i magliuoli un metodo canto pre-' 
giudidaie , é nocivo . 

D(l/d Pianta con radice ■ , è del metodi di 
fare un buon Piantonaio . 

La pianta Coni radice è un tralcio tenero » eh’ i 
Rato rilevato per due o tre anni in un Piantona- 
io , e Che fi cavi in Novembre , e Cubito fi ripian- 
ta , é fénèa perder .tempo , perchè il fuo legno ef- 
fondo teneriflìmo molto patirebbe, ritardando. Que- 
lla pianta è da preferirfi al magliuolo in quello , 
che comincia a dar frutto in ano fpazio minóre di 
tempo . 

Per avere un Piantonaio di buone viti P ottimo 
metodo è il feguente . Dopo aver preparato il' ter- 
reno , che fi vuol mettere a cale ufo , li feelgono 
dopo la vendemmia in tempo afeiuteo dei fermenti 
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jlslle migliori viti , eh' abbiano quattro occhi bea 
Tarmati , e flagiooati . Quelli fermenti , eh' hahn* 
gii occhi molto fra loro vicini producono il frutto 
più prello . Si fanno delle bucche in terra con un 
grotto > e lungo cavicchio alia diftanza di un piede 
/ra I’ una , e l’altra , e vi li pongono i magliuoli 
f in modo che il terzo bottone , ovvero occhio torni 
a fior di terra e fi riempie la buca con terra ftac- 
data j fopra la quale fi fparge de’ calcioacci , e del* 
Ja rena . Alcuni con quella maniera anno avuto 
qualche grappolo d’ uva ^1 fecondo anno , ed aven- 
do trapiantate quelle viti , hanno avuto preflittìdlo 
una raccolta di vino. 



Del Saeppolo. . 

. - * ; , y 

11 Saeppolo', è una pianta molto da preferitfi *• 
quelle , di cui abbiamo parlato . Si fa un faeppolò 
pattando un capriuolo , ottìa’ tralcio di una vite atr 
traverfo di un panierino , che u mette )jn terra , 
chinando il ramo. Deeli abbattere quanto più fi può 
il paniere in terra per farvi entrare da quattro in 
cinque dita del legno dell’ anno antecedente, per- 
chè così facendo , quella pianta produrrà più prello 
ii fuo frutto. In mancanza del paniere può fervire 
una zolla di terra , attraverfo della quale fi fa un 
buco con una caviglia grotta un pollice , per farvi 
pattare il tralcio ; ed anzi quella zolla li antepone 
da molti al paniere . Il faeppolo fa la radice nel pa- 
niere /ovvero nella zolla ; li fpianta nel mefe di 
Novembre, e fi trapianta pofeia , dove n'è bifogno, 
infieme col paniere , o colla zolla, mantenendolo 
ùmido . Tal pianta produce il frutto in capo a due 
anni.' ' • • 
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Della Propaggine* 

La quarta maniera (fi moltiplicare le vici è il pro- 
pagginare . La propaggine fi fa mettendo cerne a 
giacere a drirra , e a finiftra due forti traici di un 
ceppo di vite di buona, qualità , fotterrando il le- 
gno vecchio , nè falciando fpuntar fuori fe non il 
legno novello . Il Vignaiuolo accorto» e vigilante 
dee fare un legno nel tempo della vendemmia al 
tralcio, eh’ ei deliina per la Propaggine , affine di 
riconofcerlo allora quando taglierà la vite , e con- 
fervario . E’ neceffario concimare ciafcuna propag- 
gine con concime bene Cagionato. Nè fi dee trafeu- 
rare di darle quello poco di concime > perchè ficura- 
mente le propaggini! daranno 1’ anno tegnente un 
buon frutto. 

Per r ordinario fi propaggina ne’ meli di Aprile , 
e di Maggio, ma una tal pratica non è molto buo- 
na, mentre le propaggini fatte nel mefe di Marzo 
fono affai migliori , nè fi perdono nel/a vite tanti 
occhi fruttiferi . Un’altra ragione per farle in que- 
llo tempo fi è , che quando fi propaggina nel mele 
di Maggio, il concime fi diflipa, mentre fi viene a 
fpandere fopra venticinque gemme quel fugo fteffo , 
che nel mele di Marzo fi fpand? fopra due o tre lo- 
1 amen te, e dà loro forca maggiore . Ecco in gene- 
rale quali fono le quattro maniere di piantare > k e 
coltivare la vite. 

Dell' tane fi are le viti. 

a ' 

Noi dovremmo 'adeffo parlare de’ diverfi modi di 
fare gl* innefti delle viti; ma ficcome quelle fi tro- 
vano ampiamente, e per miquto fpiegate, e deferir* 
te, e dal Sig Bidet nel fuo Trattato de la Cultura 
dei Vigneti e dal Sig. Co: Lodovico Ottelio in una 
fua memoria pubblicata negli Atti dell’ Accademia 
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di Udine, coli noi ci Contenteremo qui di accennar 
follmente il metodo riputato il migliore di tutti j 
trovato ultimamente , e defcritto dal $ig. Dufuis 
Demporfes nel fuo Gentiluomo Coltivatore , e addi- 
mandato da erto lui , innefia del tronco . Confitte 
quello nel trivellare il piede di una vite cattiva , 
ira giovane , e Iìjìì , e partirvi un fermento un po- 
co (corticato di una vite vicina* dì buona qualità * 
e ferrarglelo addorto con ceta o mettura per difefa 
deli’ aria . Quello innefto attrae doppio alimento , 
cioè dal tronco proprio -, e da quello , con cui è 
riunito. Dentro lo Ipazio di due anni fi trova per- 
fettamente annodato , e riunito , ed allora fi taglia 
dal nodo in sà quante! vi è della vite innevata , e 
cattiva * É’ uopo però avvertire j che quello metodo 
non ha luogo, fe non dove vi fono ottime viti non 
molttf lontane dalie cattive. 

Ojfervazionì particolari fulla maniera di piani at le 
viti.] e fpecìalmente f opra i magliuoli. 

-•Prioria d» partir a deferivete gli altri lavori, che 
ricerca la cultura dell» vite , credo opportuno , e 
uecertario dì dléndermi alquanto full’ Articolo de’ 
magliuoli , e fare intorno ad elfi alcune insortali, 
ti , ed utili effrrvaaioni . 

E pti mie radiente bifogna avvertire , .che'. Quelli 
piantandoli, acciò facciano maggior riùfcita, devono 
avere gli occhi fitti , non avere antecedentemente 
gettati molti fermenti, * non e (Ter molto fonili 
affinchè abbiano vigore per gettar prontamente , e 
mettere buone radici.- 

Vdgliono inoltre eflerepetlà maggior parte, quan- 
do fi fcelgono per piantare di nuovo una Vigna di 
viti di uve nere , e fopr.ittutto delle migliori . E 
quando tra le diverfe fpezie di viti , che fi fcèlgò- 
no ,\fe ne trovi una tal qual mefcolanza , affinchè 
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tali fpecie fi portano facilmente dirtribuire , facen- 
done una puntazione nuova , e li polla a?]’ occor- 
renza avere tali aflortimenti di uve , è opportuno ed 
éfpedienfe , quando I* uve fono mature , contrarte- 
gnare fra tal: riti quelle, che fi vorranno , con le- 
gature di giunchi o falci , o in altra equivalente 
maniera , per tagliarne a fuo tempo i magliuoli , e 
no» fidarli di quelli , che dicono di riconoscere io 
inverno le fpecie diverfe delle viti dai loro tralci. 
Egli è vero , che alcuni allignano a molte fpecie di 
viti la grortezza , e il colore dei tralci , e la figura 
de’rel'pettivi pampini ; ma quelle fegnature fono mol. 
to incerte ed equivoche. Per quella ragione adunque 
gioverà nel fare le coitivaeioni di nuovo , che le 
diverfe fpecie non fieno piantate conciamente , ma 
ogni diverfa Ipeeie in dipinti podi, o filari. In que- 
lla maniera nell’ atto della vendemmia fi potranno 
fcegliere , e dofaretle uva a piacimento, e cdn lom- 
ima facilità. 

Ogni fpecie di vite vuol erter porta da fe , nè 

mai una grati quantità di Vigna dev’ éffer piantata 
d’una forre di vite Col amente, acciocché negli an- 
ni a quella fpezie di vite contrari non fi perda tut- 
to lì frutto} e fiecome la, quantità diverfa o molti- 
plicità delle uve è un impedimento alla miglio^ 
qualità del vino , e cagiona altre*! confufione nel 
gufto di erto , perciò bifogna , che ve ne fia tra P 
altre un* buona fpecie predominante, che lo deter* 
mini/ 

' Secondo Cofamellar i magliuoli da piantati! non 
devono aver attaccato Bàli» del vecchie ^ colo’ è 
quel martello , che molti nel tagliarli dalla viti 
foglion loro lafciare ; e iècondo il tnedeiìmo nel 
piantarli hoh fi devono mai rtorcarc . 

Per i tre primi (anni fi dovrebbero governare con 
pecorino, e colombina trita , e fciolta con acqua, 
acciocché tal governo polla giugnerc alle barbe » 
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farle ingrortare, e renderle più atte , e capaci a 
nutrire vigorofamente le piante iopra terra,. 

Si de ve poi rilecar loro quel!» quantità fupernua 
di trak i , che foglion gettare , lafciando nel lecon- 
do o terzo anno un folo capo per la Jtmgnezza 
di quattro o cinque occhi , regolandoli poi a propor- 
zione d ella forza del magliuolo) acciocché nell an ~ 
no feg uente I’ umore della pianta non fi dilper- 
da , m i formi il capo principale della vite. _ 

Sicci ime è raro che i magliuoli fi pollano piantar 
fubito che fono recifi dalle viti , perchè quelle 1 
portano in più luoghi nella Luna di Gennajo , e le 
folle l i piantano in quella di Marzo , però è cola 
iteceli aria confervarli in piccoli fafci melfi col piede 
ne’ foli ,1 d* acqua correrne , ed efpofti a mezzo gior- 
no, p erchè non gelino : ma è ancora meglio con- 
fervar li in un» cantina , la quale non fia dominata 
da’ vei nti , e tenergli col piede involto nell arena 
molle , tornando di tanto in tanto a bagnarla, quan- 
do fe ne veda il bifegno; le gemme o fieno gli oc- 
chi di elfi flati lungamente fott* acqua non fi Ivilup- 
pano, ma marcifcono, e quelli , che germogliano, 
fono gli altri reftati fuori dell’acqua. 

Me Iti vogliono, che le forte dove fi deve piantar 
la vii e , fi facciano un anno innanzi , . e lecon o 
alcun i ogni mefe . Si devono uccider» i magliuoli 
dopo i due o tre anni nei terreni migliori , e ne 
quarl o anno quelli nei terreni magri , e dopo non 
fi de vono portare che a tre occhi per lo piu i e 
così è bene continuare tali potature per altri cin-, 
que anni o fei , e quando le viti fieno condotte ad 

aver e un piede • fuflo , che dir fi voglia , a dove- 
re, fi alzeranno accecando gli occhi del tralcio pe 
que II» lunghezza , che deve fermare erto piede , 
fuft o della vite. 
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Avvertenze intorno all' ordine , con cui 
■ • debbono piantar fi le viti . 

Le viti debbono etter piantate a filari dritti, 
mentre cosi fi facilitano tutte Je operazioni , che 
richiede la vite , ma fpecialmente per cogliere le 
uve , acciò l’ aria vi domini, e vi circoli, e il So- 
le facilmente le illumini , e rifcaidi , e perchè le 
uve non marcifcano, cofa che facilmente abradereb- 
be qualora fottìero troppo fitte: e più dittanti, giova 
tenerle nelle pianure , e luoghi pingui , che nelle 
terre Jeggiere , magre, e di cotta. 

Ne’ luoghi dove convenga ricavar dalla terra al- 
tri prodotti , giova tenerle ne’ limiti de* campi , o 
almeno a filari tanto dittanti che il terreno vi fi 
potta lavorare co’ buoi : e in quello cafo , allora 
che la terra non fia tanto tenace , e come fi dice , 
forte, e grofsa , e tali filiaridi viti follerò poco di- 
ttanti , li porrebbe far ufo per non le danneggiare 
dell’ aratro difegnato dal Sig. Dubamel , il qual è 
piccolo , e tirato da^ un folo animale , che più fa- 
cilmente fi dirige , e in modo da non toccare le 
viti. 

Le viti di otto o dieci anni , polle tutte 1* altre 
co e uguali , producono il vino più confirtente , più 
loitanzio/o , e di miglior qualità , che le più giova- 
ni , ma fono più foggette ad eller danneggiate dal 
ghiaccio . 

Qualche moderno vuole , che in ogni Vigna fra 

a tre fpezie di viti vi fia una quantità di viti di 
quella fpezie detta me fendo. Quella fpezie matura 
anche pretto, e non richiede verun* altra attenzio- 
ne diverfa dall’ zitte , fuorché d’ etter tenuta piu 
aita , e 1 luoi tralci più fortemente foftenuti , e le - 

c vi ora là 3 r *®’ one una vite più grotta , 

i ■ ' Le 



¥ 



lil V I G 

Le Vigne non debbono piantarli io Primavera , 
in» bensì da S. Marcino fino a Natale ; perchè in 
quella (Iasione non Tono forprefe dal fecco » e per» 
che i Contadini hanno più tempo da fpendere io fi- 
lmi lavoro . 

Di' lavori da far fi al terreno , dove /’ hanno 
è piantare le viti . 

T ‘ J. I ì • # * • V 4 ' '* 

Quando poi fi voglia piantar di nuovo qualche Vi- 
gna in terreno magro » e sfruttato lenza rinnovare 
la terra , è pecefiario feminarvi d<Jle veccie o fa- 
ve in abbondanza , odia molto fitte , e quando fo. 
no preflo che a perfezionare il frutto , fovcfciarlé 
arando di nuovo in terra ; mentre da quelle marci* 
te » e conlumate ne proviene un ingralfo o conci» 
me de’ migliori che fi pollano a tale effetto impie» 
gare • . i . *- ì * , 

I Campi t che fono di lor natura graffi > fi arano 
profondamente , e fi cuoprono di fabbia , o di ter- 
ra leggiera , e cretofa , dipoi fi rinnuova il lavo» 
ro , acciocché le due fpezie di terreno fi unifeano 
infieme i oppure > lo che è più facile , fi feminano 
di orzo , o di avena per digradarli , ed in tal mo» 
do fi rendono atti a ricevere le giovani viti , le 
quali nelle terre molto nutritive o graffe , invece 
di crefcere profperamente , incontrano piuttofio la 
loro rovina , come ce oc porge 1’ infegna mento il 
Sig. Bidet. 

Un terreno poi affatto nuovo, che noti fia mai fia- 
to a Vigna , fi volta foffopra , e fi ammonta , Melan- 
dolo efpoflo in tal maniera a rutti i venti nell’ in- 
verno , e f peci» I mente alla Tramontana , poi fi fe- 
mina di qualche biada in primavera , e fi pianta i* 
Autunno. Il Palladio ha detto « che il piantare I* 
Vigna nell’ Autunno, o fia profiìmamente alle piog 1 - 
gic d* inverno , Ipccialmente nelle terre fccche , e 

leg- 
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leggiere, o nelle colline macere, efler lasregola noi. 
giiore ; e quella corri/ponde all’ efperiense moder- 
ne , e dei più attenti Agricoltori, perchè fi perde 
minor numero di viti in erta puntazione , e fi gua> 
da gn a cunndtTabil tempo per il frutto o fia per la 
raccolta. Le varie viti delia prima piantagione perisco- 
no , non fi ricuperano mai più, e te piantate fuf- 
fegnentimenre nei rasdefimi porti difficilmente fan- 
n j la. riofcita de'le altre: perciò giova che la prima 
piantesene fia fatta in tempo opportuno , e riefca 
felice , perchè dovendoli tornare a piantarne alcrc 
nei polli dove fno perite le prime , quelle feconde 
sedano l?mpre più rtenrate, e Iterili > e nuovamente 
vanno male , In tal cafo giova piuttorto propaggina- 
le ie prime, che piantarne delie nuove. 

Tal puntazione giova che fia fatta inoltre in tem- 
pi afciutci , non guadando dopo che fopràggiugane 
ie piogge , anzi quello è un fuccerto favorevole , 
Piantate poi in tempi piovofi molte viti periscono , 
e non vegetano vigorofe quanto le prime. Si prati- 
ca generai mente piantar ie Vigne* in luoghi afciut- 
fi, come fon o x le Colline , e fi cortuma ancora > per 
afficurarle, e tenerle meglio, di fognarie* ma in ta- 
li porti perifcono bene fpeflo per il troppo fecco , 
mentre fi vedono dall’ altro canto viti molto vege- 
te > e durevoli nelle pianure, dove (lagnano lunga- 
mente le acque nelle forte , e dove non fi cortuma 



in modo aicupo limili fogne , Qualcuno inoltre » 
fui rifleflb che 1’ acqua , lupporta geperalménte no- 



civa alle viti , tale non fia giammai , a motivo d* 
efier cortituita da particelle piccoliffime , gravi, sfè- 
riche , e mobili , e perciò atta non folo a fcorrere 
con fomnu facilità falla fuperficie della terr» , ma 
anche ad infinuarfi prontamenete, penetrare , efcende- 
fe nelle vilcere di erta, ha tralafciato di fognarle $ 
fi è rifparmiato un tal tedio , e un tale difpendjo > 
p non $’ è accorto d’ incanvcnisnte , o deteriora. 
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mento veruno nelle fue viti. Veggafi intorno a que- 
llo La Lettera dei Sig. Venturini di Lamporec- 
chio lui 1 * Agricoltura , (lampara a Pifloja . 

Realmente le I’ acqua non pregiudica che di ra- • 
do alle viti nelle pianure > tanto meno pregiudicar 
deve nelle colline, dove per la qualità, e declività 
del Cuoio, deve più facilmente tendete al ballo , e 
fmaltirfi. Ma giova avvertire , che un certo grado 
di alciuttezza di terreoo è Tempre più naturale , e 
vantaggiofo alla vite . Le viti piantate in tempi 
piovofi facilmente perilcono, o fanno peggior riuni- 
ta i e le gemme de' magliuoli iellate molto fott’ 
azqua , le quali non yegeaano , nè fi fviluppano , 
ma marcifcono, ce ne fomminiflrano un’ evidentilfi- 
ma prova , benché v.i fieno alcune fpezie di viti , 
le quali di lor natura fono molto meno dell* altre 
danneggiate dall’ umido , e dalie piogge , ed anzi , 
per cfperienza fatta, godono piuttofto di un dilcre- 
to umido. Un t-le difeernimento lì afpetta ad’ uno 
Iperimefitato Coltivatore, mentre qui noi non in- 
tendiamo parlare che della pratica unicamente ge- 
nerale» 

. ; * ’ „ 4 { . | » »/( ; 4 r‘ . i,U I a » -'J- - 

Del moltiplicare le viti di (ente. 

" ‘ ' - * • < f ' * V- . - ' ’ f , ' * ‘ * • t 

La facilità che fi ha univerfalmente di propag» 
•giaare le viti i e di moltiplicarle per via di maz- 
ze, ha impedito”, che fi penli ad averle di leme , 
ed a fare fu quelle nate di feme le dovute efpe- 
rienze . Nelle ojfervazbni fulla Tifica , e ìfloria 
Maturale, e full' ^Arti pubblicate a Parigi ( Tom. 
IV. 1771. in 8. pag. 206. ) fi riporrà , che un par- f 
'•Colare ha feminato le viti con molta {diligenza , 
«d h a avuto varie qualità di uve incognite finora , 

, e non lalvariche , ma buone a render vino. In di- 
vC rfi luoghi pure della Marca , e dell' Umbria fi 
pr atica di avere, e rilevare le viti di Teme.,, . 



Quella efperienza combatte vigorofamente I* opi- 
nione di quelli che foftengono, che il Vinacciuolo o 
feme dell’ uva non produce che vftt; o uva fanati- 
ca, e intieramente inutile a far viho. F.lTi apoog- 
giano if loro fentimento full* aver fedute delle vi- 
ti infai vatichire , e cariche di uva acida ed afpra 
anche nei climi meridionali , ma le migliori viti traf- 
curace , e abbandonare devono cosi ridurli , quan- 
tunque non fieno di fpezie veramente fai varici < La 
vite propriamente filvefire è una fpezie affatro di- 
/tinta dalla comunemente coltivata . La prima è 
detta dai Botanici Vitis Labrufca , laddove la fecon- 
da è detta Vitis vinifera : e di quella ve n* 
ha molte fpezie , o varietà , follenute tali , 
o migliorate, e moltiplicate quali all’ infinito , me- 
diante la coltivazione o 1’ arte*, la natura del ter- 
reno , l’ efpofizìone , la concimatura ec. Nel Lionefe 
ed altrove fono Hate rilevate delle Vigne di feme , 
dalle quali è flato ricavato ottimo vino . Un Pro- 
prietario, che ha fatte pure fopra di ciò deli’ efpe- 
rienze , ha aflìcUraro , che quello vino volta molto 
piti tardi, o difficilmente alla fermentazione putrida. 

Noi abbiam qui riferito quello , non perché cré- 
diamo, che il metodo dèlie propaggini e de’ ma- 
gliuoli debba cangiarli , e non fu da anteporli ad 
ogni altro , ma ci (iamo (atra lecita quella digref- 
fione per non tralafciar cofa aTcuoa , che porefle 
aver qualche utile , o che folTe relativa al noflro 
argomento a fine d' impegnare gli offervatori , e » 
coltivatori a fare nuove efperienze, ed oflervazioni 
in quello propofito. 

«AH ' ' Vf »»> \v 1 

Della concimmatura da datfi olle viti» 

od* • V 1 ■ «hi **• * l»T»« • ", 

Se il terreno , dove fono piantate le viti , non è 
troppo alto ,.fi Aima ottima cofa dargli una vanga- 
ta anche avanti Natale, dopo aver dato la più con* 

olu- 



eludente lavoratiti - » al terreno in Agofto , o avanti 
le piogge dell' Autunno , e dopo aver ripulire le 
Vigne da ogni erba , che foffe creduta loro d in- 
torno al piede » e poi potarle in tempo dolce ed 
afeiutto : e fe il terreno è magro, far bifogna una 
tal vangatura dopo avervi fparla fopra della vinac- 
cia, del terriccio, delle conciature di cuoj , o della 
legatura , e del letame mcfcolato a Arati con del- 
le piobe offa zolle di terra con erbe , fpecialmen- 
te bruciate , e con effe confumato , e incorpo- 

rat0 • . /• V 

Quello è 1* ingraffa mento , del quale uno fi può 
fervire in Autunno per ricoprire a volta a volta il 
terreno delle viti ingrato, e magro. 

La terra roffa è molto tenace quando è umida , 
c molto dura quando è fecca j perciò deve effere 
infinitamente più delle altre terre 'avorata , e eoo 
qualche mefcolanza refa più porofa , e leggiera- 

Quando uno aveffe un fuolo di terra forte, argtl- 
lofa, e umida, e non offante vi voleffe piantare del- 
le vigne , purché foffe in opportuna efpofizione , 
fi potrebbe correggere col metodo indicato dal Sig. 
Bourgaois , il quale fi è , di melcolarvi della lab- 
bia, ed anche della creta, del galedro, e de’ calci- 
nacci, che in relazione de’ fuddecti difetti farebbe- 
ro la più fruttuofa, e (quifita marna, ebe dar fi po- 
teffe a fimil terreno i 

In Primavera fi fpargerà nelle Vigne della ter- 
ra , della marna, e de’ calcinacci preparati , e por- 
tativi in inverno. Il fugo graffo cavato dai maraz- 
zi , e luoghi paludoft , dal fondo dei numi , e 
delle foffe , non fi deve impiegare in alcuna Ragio- 
ne prima dj ^ver lalciato fvaporare, feccare , e (ra- 
gionare tal materia almeno per un anno intero . 
*d allora quando fia (lata più volte rivoltata » e 
ben ricotta , fi metterà in opera , come fi colturn^. 
fare col terriccio, o altro concio ; mentre in vec^. 
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di far pregiudizio ai vini , erta è anzi atta colle 
fuddette precauzioni a favorire la loro buona qua-» 
iità . Le uve matureranno prima , renderanno di 
vantaggio alle frefcure, brinate, e ghiacci > e ren- 
deranno un modo più fodanziofo , e glutinofo. 

L’ Agodo e il principio di Autunno è la dagio- 
ne , nella quale fi fanno le migliori avvignature, • 
lavori intorno alle viti . Se non d folle fparfa nel 
terreno qualcuna delle materie fopraindicate , vi fi 
getterà un poco di letame , o di rafpatura di cor- 
na , e de’ tritumi di cuojo . Il letame propriamente 
lì deve mettere nelle fole fode delle propaggini, e 
in piccola quantità •* così fortifica la pianta , e la 
mette in idato di produrre a Tuo tempo ottimo 
frutto . Un Proverbio Tedefco dice, il concio fupt. 
r* la Scienza , vale a dire , il governo lupera tut- 
te le altre avvedutezze. 

Sopra però non fe ne metterà , e foltanto con 
moderazione fra terra , e terra nel lavorare il 
terreno . Si porrà dello derco di vacca nelle ter- 
re , che fono leggere , e di quello di cavallo o 
altro mefcuglio , e fugo nelle terre forti , queda 
almeno è la regola più approvata da alcuni , i 
quali hanno modernamente lcritto in queda mate» 
ria . Giova per altro aver fempre dudiata , e rile- 
vata la qualità delle terre per dare ad effe una 
correzione proporzionata , e fruttuofa : e per ave- 
re dei vini ottimi , bifogna , che i fughi , e la 
parti vegetabili , che fi adoprano per governo o 
concio delle terre , pollano effer ricotte dal calore. 

La gran fermentazione , che il letame produce 
nelle terre , dice il Sig. iourgeois , fa falire nei 
tronchi , o pedali delle viti de’ fughi grodi , e 
non digeriti , o affottigliati ; dalla qual caufa ne 
viene alle uve pinttodo una iputrefazione , che una 
debita maturità, e per confegueftza fi avrà un vino 
grodo, torbido, e debole. - 
Tew# XP'IIJ. N Que- 




Quefta pratica di Idare il concio o molto milu- 
tato o fcarfo alle viti è molto bene efeguita dall* 
maggior parte de* Contadini : ed è noto ad ognuno* 
che le viti piantate e coltivate in terreni graffi » e 
ricchi di governo producono un vino forfè abbondan- 
te , ma povero di buone qualità , e (opra ad ogni 
altra col* poco durevole . . < 

Parimenti la fermentatone del concio non bene 
fpento fa crelcere e moltiplicare molte cattive er- 
be, le quali afforbifcono molti dei raggi (olari, che 
fi rifletterebbero fulle uve, e fomentano all’ intor- 
no una certa umidità , che le difpone a marcire » 
e le uve perciò non poflono giugnere a quella pe r . 
fezione, che il fole, le rugiade, e le guazze pollo- 
no loro comunicare ed infondere, particolarmente 
quando fieno quafi arrivate alla loro maturità . 

Propriamente e comunemente fi può far ufo di 
tre fpecie di concime fenza che codi anche molto, 
II primo è di letame tramezzato a ludo a fuo|o 
con creta , o rena , o altra terra appropriata alla 
natura della terra della vigna : le quali terre ag- 
giunte ad effb concio vengono notabilmente con po- 
ca fpefa a moltiplicarlo. Il fecondo confitte in pio- 
te cavate dai prati dell’altezza di due dita tralver- 
fe,- e cavate, fegato che fia il fieno. Quelle fi lai- 
ciano ammontate fino all'Autunno, indi fi rivolta- 
no , acciocché il ghiaccio dell’inverno le penetri t 
e le difciolga : e nella primavera fuffeguente fi ri- 
cuopre con tal terra di piote uno fpazio di vigna 
uguale a quello del prato* da cui tali piote tono 
fiate cavate; e quefta concimatura contribuifce molto 
alla qualità, e quantità della raccolta del vino. 

Sarà forfè detto , che un concio di tal fatta n ° n 
è di cosi poco prezzo per il danno, che in far ciò 
fi apporta ai prati % donde fi toglie ; ma conviene 
«fiere novicj affatto nell' arte dell’ Agricoltura per 
non lapere come prefto, e facilmente fi rimettano 
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nel primiero (lato i prati in quella forma fmembra' 
ti. Anzi a quello modo fi rendono piò belli e fruc- 
tuofi , perchè fimili zolle o piote fi tolgono dai luo- 
ghi più radi di fieno, e che appunto dovrebbero ri- 
feminarfi ; coficchè fi vangano alla profondità di 
mezzo piede, e fi lafciano in quello (lato per tut- 
to l'inverno. In Primavera poi fi concimano, fi tor- 
nano a lavorare, e vi fi femina s del nuovo fieno , 
non trafcurando^di mefcolarvi una dofe di feme di 
erba medica , ed incirca ad un quarto di trifoglio 
della dofe totale del feme , che vi fi s’impiega dell’ 
altre fpecie di piante , 

La terza qaalità di concio, che fi potrebbe ado- 
perare è quello, che fi colluma in Irlanda. Si cuo- 
pre uno fpazio circolare di ij piedi di diametro di 
felci, foglie d’albero, refidui di bofco , ed altre si 
fatte materie combullib li all' altezza di un piede ( 
che fi cuoprono di terra argillofa profciugata al fo- 
le, ad altrettanta altezza: indi fallì un altro fuolo 
delle medefime materie combufiibili , e poi vi fi 
mette dell a nuova argilla coll'ilìello metodo a luo- 
lo a fuolo; indi vi fi accende abballo il fuoco, e il 
tutto fi brucia . 

Quella terra e materia bruciata produce un ot- 
timo concio, del quale uno fe ne può fervire inca- . 
po a.ventiquattro ore, e fi pbò dire con nelfunif- 
firna fpefa, e infieme con grandilfìmo vantaggio , 

Le propaggini vogliono efiere leppellite profon- 
damente, e molto più nelle terre leggiere che nel- 
le forti ; altrimenti il calore del fole difiecchereb- 
be le prime, e non potrebbe penetrare alle lecondc. 

Dilla potatura dtl'e viti . 

Le viti debbono efler tenute bafle , perchè * 
quella maniera vengono meglio a godere della ver- 
ber azione de’rapg» folari, e della forza de'medcfi- 

N 2 mi 



mi rifleffi del terreno. Le viti alte producono il 
vino fcipito, e debole, e mandate lugli alberi o 
Pioppi lo producono^ a grò , ed affai meno colorito; 
ma delle viti mandate lui Pioppo ne parleremo piu 

fotto. , 

Non fi lafcieranno a cialcuna vite piu che tre 
capi , o tralci , e a ciafcun capo o tralcio un occhio 
oltre al piccolo, che torna di lotto addiniandato 
cieco . I coltivatori , che valutano piu la quantità 
che la qualità del vino, e perciò fi tengon lunghi 
nel potare, non raccolgono che uva più piccola , e 
vino meno generofo : e le viti in quella guila po- 
tate vanno prefio a perire. 

Gl’intelligenti di Agricoltura nel legare ed ac- 
comodare i fermenti dopo la potatura , cercano di 
ravvolgerli meno che fia poffibile intorno al fuito 
della vite , altrimenti le uve più facilmente lede- 
rebbero adombrate , e infieme meno perfezionate * 
A quello propofito merita di effer qui riportato 
quahto propone il già citato Sig. Venturini , in una 
fua Lettera ftampata in Piftoja : egli così dice . 

,, L* ottima direzione , che ricercali per ben 
„ coltivare tanto la vite giovane, che la vecchia» 
„ non è certamente un’operazione, in curii riu- 
feirvi bene fia cofa facile 9 come molti fi danno a 
credere; egli è un impiego pieno di cognizioni , 
„ e di particolari riflefsi i piu importanti , che u 
„ pollano dare in queir Arte: e ciò non tanto per 
„ la maniera , in cui debbonfi cuftodire ì magliuo- 
„ li piantati di pochi anni, ma ancora per faper 
„ potare, piegare, e legare il vitigno, o capo de- 
„ gl’iflelfi magliuoli arrivati che fieno all* altezza 
,, di mezzo braccio incirca, dopo di cui piega* » 
„ foglionoji loro capi, acciò fia il frutto alquanto piu 
„ abbondante di quello , che fino allora produf- 

„ ^ ero • . c 

„ La .maggior difficoltà di quella operazione tal* 
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», ta bene, com’ è di beceflìtà eh' ella fia, riilri* 
„ gnefi principalmente nel procurare che il vici- 
» gno o «P° della vite da piegarfi , redi legato in 
» maniera all' ideilo palo, a cui fu legata la vite , 
»> che in piegandola faccia una piccola alzata , o 
»> balla continatura fra il palo medefìmo e la «ri- 
>» te 1° ®odo, che nell’ ideila alzata, o balla cen- 

i, tinatufa vi refti il folo primo occhio , o al più 
»> il fecondo, tirando il rello del capo verfo la fu- 
»> perficie del fuolo, con legare 1‘ eftremità di ef« 
» fo a d altro fufficiente e adattato fodegno. 

'»> Maggiori utilità , e rilevantilfime ne proven- 

gono certamente a coloro, che praticano una si 
»> profittevole, e necelfaria cultura alle viti, poi- 

j, che operando in tal guifa mantengono in edere , 
li e lempre bade le loro viti , che fono in necefsi- 
»> tà di fare un buon piede, e di produrre quio* 
s, di un copiofo ed abbondante frutto . E perchè 
», iuron legate fecondo la buona cultura , qualun- 
i, que Agricoltore, tutto che poco efperto , trova 
», maggior facilità nel potarle, per aver gettato un 
», bel capo fruttifero nel primo occhio appunto , 
»> oal piè nel fecondo , in cui ragion voleva , eh# 
»> vegetallero per la predetta oflervabile vantaggio* 

>» la piegatura da non mai trafeurarfì . 

,» Che fe al contrario farà data al capo una cen» 
j» rinaruta o alzata , nella quale oltre al primo , e 
», fecondo occhio vi lia anco il terzo ; il primo 
»* tuttocchè importante , non vegeterà mai , e farà 
», in dubbio il vegetare del fecondo, in maniera che 
»» lara d uopo prevalerli del tef 20 capo o vitigno 
,, per la produzionedel frutto, e dare alia vite nell* 

anno avvenire un’alzata , alla quale non dove* 

»» giungervi che in tre anni o forfè due , fe chi 
», direlfe 1’ operazione , faputo avelie il fuo do- 
», vere, com’era neceflario che a perfezione lo fa- 
» pefse « 
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„ Oltre di ciò, perchè la vigna fi mantenga baf- 
, } fa , è di particolare importanza il legarla con foi- 
lecitudine, e prima che in efi'a iegua lo fvilup» 
„ po di quegli occhi efiftenti nell’ eftremità de’trai- 
„ ci o capi da piegarli , eiTendo quelli i primi a 
vegetare , quando la vite non fu legata in tempo* 
,, e prima della fua maggior vegetazione. 

„ Onde da ciò ne fegue , che i tralci o lìenoca- 
„ pi tuttocchè piegati poderi ormente, e legati eoa 
„ quella perizia di fopra efprefta , o non gettaa 
,, mai nei loro primi occhi rigoglioli i capi atti « 
propri per la produzione del frutto nell' anno fe* 
guente , o i medefimi rimangon ciechi ; per la 
„ qual cofa il Lavoratore trovali in necellìtà Tanno 
,, avvenire di prendere il capo fruttifero dove lo 
,, trova, apportandogli con ciò un pregiudizio, che 
„ per lo piu è fenza rimedio 

Riguardo poi al tempo di potare le viti, non vi 
è pratica , che relativamente ai diverfi luoghi Ila 
tanto varia. Alcuni potano tofio che le uve fono 
colte,* altri potano in ogni tempo quando loro pare, 
«conviene, purché la fiagione fia dolce , dal No» 
vembre al Marzo . In alcuni paeli piuttofto freddi 
fi pota in Marzo, ed anche in 4priley e in altri fi* 
nalmente fi fa in due tempi, cioè in Novembre la- 
feiando un occhio loprannumerario , che poi fi taglia 
in Marzo. Quello ultimo metodo, iembra di tutti il 
migliore. 

Dai più autorevoli e fperimentati Agricoltori fi 
pretende che potandoli le viti in Autunno , e van. 
gandole di buon’ ora in Primavera fi avvantaggi la 
maturità delle uve, e quella pratica ci deve abba- 
flanza render perfualì. In oltre il potar predo , c 
prima che in ette fiali accrefciuto il moto di vege- 
tazione, fembra confentaneo alla filica ragione . Il 
potarle quando gemono o fono per gemere deve ef- 
iex dannofo, perchè perdono una buona parte di 
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quello fteflo umore da cui fono nutrite, e per con. 
feguenza mantenute vigorofe. 

Potandole prima dell’inverno fi deve lafciar mag- 
gior legno fopra all’occhio, e la potatura deve far- 
ii a piè di capra, e ih maniera che il gemito della 
vite non cada full’ occhio ; mancando a quella pre- 
cauzione fi può nuocere alla qualità e alla quantità 
del la raccolta . 

Vi alcune altre diligenze da ufar fi intorno 
” , alle viti. 

• » - •• • 

I pedali delle viti debbono efler ben ripuliti dagli 
occhi falli , dal mufco , e dai rampolli che liafcef- 
fero al piede fra le due terre. A non le ripulire 
€ cu/lodire in quella forma fi viene a favorire una 
fattiva difiribuzione del fugo nutritivo della vite , 
a indebolire la qualità delle uve , a moltiplicare le 
foglie, e a ritardare la maturità del frutto. 

• Ciafcheduna vite avrà il luo proprio fofiegno o 
colonna in maniera che foftenga bene la vite e i 
Tuoi tralci, ma che non dia ombra alle' uve . 

Le viti che non fofscro fol levate un poco da! 
terreno , e foflenute , almeno in certi paefi , o non 
giugoerebbero alla loro maturità, o prima di matu- 
rare verrebbero a marcire. 

Quelle fole, dalle quali fi avelie intenzione di 
ricavar dell’ agrello , appena fi potrebbero lafciare 
andare fciolte fulla' terra , come cofiumafi in Cipro, 
e in altri luoghi dell’Africa e dell’ Indie Orientali, 
dove per fei intieri meli non piove, e dove il corfo 
della fruttificazione è molto più breve . Neli’Um- 
bria, e nella Marca d’ Ancona fogliono fcegiiere li- 
na parte di terreno, e quivi leminar le viti per poi 
rrafportarle ai loro Jjioghi : producendo det^. femi 
delle viti, quelle da quegli Agricoltori fi' falciano 
andare fciolte per il terreno, finché non giunga 1* 
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opportunità o di farne commercio vendendole» o di 
farne ufo trapiantandole. Io detto tempo accade che 
producano de* piccoli grappoli» i quali per noa effer 
capaci di poter giugnere ad una anche leggiera no**- 
turazione fono raccolti» ed aaoprati per farne agre- 
tto, del quale» attefa una sì fatta coftumanza di Ge- 
minare le viti » fi fdol far di effo gran’ ufo in que 
paefi invece di aceto „ 

Giova in feguito ripulire la vite anche dalle trop- 
pe foglie, dalle vette, o cime debraici, e dai vi- 
ticci , ma quello fpogliamento o rifecamento di par- 
ti deve effer fatto. con diligenza , e fommo giu- 
dizio. 

I viticci o capreofi lafciati fila vite Cadono nella 
vendemmia mefcolati coll'* uve, e rendono acido e 
afpro il mollo. 

Efeguite tutte quelle operazioni il buon Coltiti^ 
tore deve ancora nel dovuto tempo paffeggiare per 
la vigna, e vedere, fe tutto fi mantiene ili ordine , 
fe alcuna vite folle mai fciolta, e fe qualche tral- 
cio fecco , o qualche vetta da toglierà fia fiata an- 
teriormente trafcurata , e lafciata indietro , come 
ancora fe qualche grappolo toccaffe terra. 

Si deve ancora avvertire non effer cola molto lo- 
devole feminare alrri prodotti fra le viti buone , co- 
me fanno alcuni, che pretendono di profittare cosi 
facendo di quel terreno, col piantarvi fpecialmente 
cavoli , e feminarvi dei legumi', zucche ed altre rì 
fatte produzioni." 

Finalmente con certi flrumenti di legno Mu- 
ffenti come farebbe di bollo , di noce , di giuggiolo* 
c fimili, fatti a guifa di coltelli» devono i diligen- 
ti Coltivatori togliere dai fufti , e piedi delle VItI » 
iituate fpecialmente in luoghi umidi e troppo graf- 
fi» la vecchia fuperficie della feorza della Vite» n *.“ 
le feffure o crepature della quale fogliono annt- 
dlarfi certi infetti devaffato-ri di effa, e fiaccare dr- 
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ver fe piante parafiti, che vi fi allignano , come fo- 
no i mufchi , e, i Licheni, la qual rafchiatura fa- 
taci da efsi cadere in un paniere, ovvero (opra de* 
panni flefi per poterla facilmente raccogliere , portar 
Via, e lontano poi di là bruciarla. 

Dtllt attenzioni cbt debbono ufatfi per U viti 
tenute alte. 

4 

Quello » che detto abbiamo fin’ ora intorno alla 
èoltivazione e alla cura che generalmente fi dee 
praticare per le viti riguarda principalmente le viti 
bafse , e tenute a vigna ; ma ficcome anche per le 
Viti tenute in altra maniera fi richiedono non infe- 
riori attenzioni , e diverfe in parte dalle già divifa* 
te, tanto più che anche da quelle fi pofiono ritrar- 
re vini eccellenti , cosi foggiugnererao alcuna cofa 
anco riguardo a quelle. 

Divertì Scrittoti pertanto della Coltivazione delle 
viti le diflinguono in alte , mezzane , bafse, e a 
fpalliera . Alle prima fpecie appartengono tutte 
quelle, che fi mandano fópra degli Alberi nei Cam- 
pi arati , e che comunemente diconfi a Pioppo, oa 
chioppo, e che divider fi ppffono anche effe in alte, 
e in altilfime. 

Alla feconda fpecie, o fia alle mezzane appar- 
tengono quelle viti fent* albero piantate ai Iati di 
Un* area larga cinque o fei piedi , affinchè tra 
una fila e l’altra redi uno fpazio libero e comodo 
per lavorarvi, e l'aria ed il fole vi penetrino fa. 
tilmente. A quelle fi lafcia il tronco dell’altezza 
di un piede, fi confervano loro i tralci più baffi per- 
ché non fi alzino, e per rinnovare i loro capi, non 
fi lafcia loro che tre o quatro capi al più , fecondo 
Il vigore <Mla pianta, ed ai rralci dieci, quindici , 
e al pii) vene occhi : fi piegano o curvano come le 
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bafse : fi fofteogono con pali , e fi pofsono mettere 
uno o due occhi Cotto terra . , . , 

Della terza Ipezie fono le bafse o a vigna , del- 
le quali abbiamo a fufficienza parlato. . 

Della quarta poi, dette dagli Scrittori a Spallie- 
ra , fono le viti parimente badie , piantate dittanti 
tre piedi l'una dall'altra, con un tronco di poche 
dita, (ottenute ciafcuna con pali alti in circa a due 
o tre piedi, e fotterrati per la metà , all ettremita 
de’ quali fi lega orizzontalmente un battone, a cui fi 
appoggiano i capi della vite al numero di tre , o 
quattro al piu, dittefi in ventaglio o fpalliera , ai 
quali fi falciano cinque, fei, e fino a otto occhi a 
norma della forza, che hanno. 

Ritornando alle alte , fi potrebbero fra quelle an- 
noverare quelle mandate in alto , e tenute » come 
comunemente fi dice, a pergola, a fottitta, a pa- 
diglione, e Cimili maniere; ma ficcome quelle tono 
viti, che producono uve particolari e proprie per 
mangiarli in uva, e non per ricavarne vino, perciò 
di quelle, come anche dell’altiflìme mandate lu per 
gli Alberi e coltivate per lo più in luoghi batti .e 
paluttri , e producenti vino o debole , o acido , 
nulla diremo, e folo farem parola di quelle at- 
te a produrre buon vino, e mandate fopra i piop- 
pi ad una giufta altezza’, e ben tenuti .Volgarmente 
viti fui Pioppi fi dicono anche quelle mandate Co- 
pra Alberi di diverto genere ; ficcome qualità o ge- 
neri diverti di alberi indittintamente fi dicono Piop- 
pi dal volgo , e dalla maggior parte anche de’Con- 
- tadini. 

Il vero Pioppo e adattato per la vite chiamato 
Comunemente Pioppo, e più fpefib ancora da' Conta- 
dini e dal volgo Oppio , Cbioppa* e Loppio none il 
Vopulus de’ Latini, ma bensì una fpecie di Acero, 
c preciftnjsnte quello detto dalla maggior parte de 
Naturatili , come dal Tournefoft , compia 
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/ìris , & minuti mentre il populus dei Latini , e 
dei Botanici , la cui più volgare , e prima fpecie 
vale a dire , il Populus nigra fi dice da’ Tofcani 
.Albero fenz’ altro diftintivo o aggiunto, e di que- 
llo ie no trovano ordinariamente gran piantate nel- 
le pianure, e lungo i fiumi; la feconda , o fia 'il 
! Vopulus alba è chiamata Cattice ; la terza , o fia 
il Populus tremula , che ordinariamente nafce ne* 
- monti , è detta volgarmente ^Albera, e ^Alberella « 
E’ vero, che il Mattioli chiama quelle fpecie Po • 
polo nero , Popolo bianco , e Popolo Libico , daU’ a- 
vere anche Quelle appreflo il volgo il nome di Piop- 
po , perchè in qualche luogo fono da’Contadini pian- 
tate ne’ limiti de’ campi, ed ugualmente che fopr* 
j veri Pioppi vi fono mandate addolTo le viti ; ma 
nelTuna di quelle è da coltivarfi per Pioppo , nè 
tampoco da praticarfi indifferentemente pér tal fi- 
ne» fuorché nei terreni paluftri o arenofi , ne’ qua- 
li il vero Pioppo non allignali . Per la ftcfla ra- 
gione del fervir di foftegno alle viti fi nominano 
volgarmente anche per Pioppi alcune fpecie difraf- 
f ; no e di Orno, detto Avornello, e 1’ Olmo \ e in 
alcuni paefi trovanti mandate le viti aache fopra a 
quella fpecie di Salcio arboreo , detto dai Botanici 
Salix arborefcens , e da Tofcani Vttrict ; ma tutte 
qnelte ultime fpecie di alberi fono poco adattate al 
follegno delle viti, e dannofe , perchè non capaci 
colla potatura a tenerli nell’altezza, e figura , che 
conviene, perchè fi diramano ad angoli troppo acu- 
ti o llretti , perchè fi caricano troppo di foglie , che 
aduggiano le viti , e perchè favoriscono la nalcita , 
e il follentamento di una quantità grande d’ infetti 
e di vermi, che nelle viti pure s’ introducono , e 
apportano loro nocumento; e per quella medefima 
ragione tali alberi non fono nemmen buoni per co- 
lonne opali delle viti, ma bensì fceglierfi devono per 
Cali ufi le Quercie p il Caftagno, che fono di legna 
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faldo, e durevole, e non atto a nutrire o allettare 
limili infetti . Che dalle viti fopra Pioppi , tenuti 
Come fi devono, nei terreni ad etti appropriati , e 
da viti originalmente vegete e buone di qualità , fi. 
portano ottenere vini fquifiti , non vi è luogo di 
dubitarne, rendendoci Copra di ciò perfuafi di veri! 
fquifiti vini degli antichi fra i quali eranó. il Ma/-* 
fico, il Ctcubo , il FaUrr.o, e parecchi altri prò* 
dotti da uve nate fopra i Pioppi, 

II Pioppo vero fopradefcritto o cicero campeftre 
minore dei Botanici è I’ albero più adattato e prò* 
prio per la vite , perchè non sfrutta il terreno , per* 
chè diramali a angoli ottufi» o fu con rami moleo 
divaricati , i quali nelle loro biforcazioni permet- 
tono facile il partaggio e danno tutto I’ appoggia 
ai tralci della vite , e fenza comprimerli , perchè 
ha i rami pieghevoli , ed in qualunque forma acco- 
modabili, fenza rellar danneggiati da una copiofa 
potatura; perchè inoltre tiene i tralci delle viti ad 
erto raccomandate , febben copiofi e carichi di uve t 
dirtribuiti, e dirtanti fra foro in modo , che dibat- 
tuti anche dai venti, non fi percuotono irifieme; pei> 
chè tenuto nella maniera, che permette , e che fi 
deve tenere, non produce ombra dannofa né alla 
vite, nè al terreno all* intorno, deftinato ad altro 
ufo; perchè finalmente nei terreni, ai quali è adat- 
tato per forreggere la vite, è il foftegno più du" 
revole, il più ficuro, il meno difpendiofo, e fom- 
miniftra la maniera più acconcia e facile di difen- 
dere le uve e le viti dai danni , che loro apportar 
portoti o il Befiiame ed i Ladri. 

Si deve però avvertire , che per ottenere dalle 
Viti tenute fopra i Pioppi il vino migliore di quella 
qualità, che da tali viti fi può avere, ed in lpecie 
per la con fervasi ione delle ffledefime, è efpedìenter 
che il piede o furto di erta vite non fi lafci mon- 
tar» troppo alto, nè gli fi lafcino più capi o traf- 
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ci dai tre fino ai cinque , nè a quefl* più occhi dai 
dodici fino ai venti, compre!! quelli , che nafiono 
dalla parte oppoDa del tralcio, e uno di elfi tralci 
fi pieghi in cerchio per averne il maggior frutto pof. 
libile, il che non nuoce alla pianta, perchè fia ve- 
geta e feconda : così almeno prefirive il Sig. Bidet 
nella fua Coltivazione delle viti, uno de' più intel- 
ligenti e celebri della Faaocia in tale materia 
Quelli Pioppi poi devono efier tenuti baffi , cioè a- 
vere il palio dei loro rami tre braccia al più fopr* 
a terra , e devonfi loro unicamente Ufiiare quei 
rami che fono fufficienti appunto a follenere i tral- 
ci della vite da mandarli lor lopra , e tenuti in 
quella maniera non producono al certo il vino agro 
e alpro , o debole, o in altra maniera difettofo t 
- come lo è quello ricavato dalle viti mandate fopra 
ad altri alberi, e lopra i Pioppi medefimi , ma te- 
nuti come più comunemente li coiluma oltremodo 
alti, più copiofi di rami, e caricati di viti più ab- 
bondanti di tralci . Se il terreno (offre quella fpecie 
di coltivazione di viti fopra i Pioppi , le le Delle 
viti fieno di buona fpecie, e tenute nelle convene- 
voli maniere , il vino certamente farà ottimo , e 
foprattutto abbondante . In qusfla abbondanza di pro- 
dotto vi è inoltre una vantaggiofifiìma ioduDria da 
poterli mettere in pratica , la quale non fi può che 
a gran fcapito efeguire Tulle uve ricavate dalle vi- 
gne ficaie e poco copiofe. Confi De quella nel poter 
fare una fielta delle uve migliori , ben mature , ' 
nettate, e anche reficate dalle parti dei grappoli 
DeDì meno Dagionate e mature , per farne un vino 
fielto, o da commercio, e di lafiiare le altre me- 
no perfette, e avanzate alla prima fielta, per far- 
ne un vino da efitarfi in paefi, o almeno per ufo 
della Famiglia e dei Contadini. 

Non in tutti i territori è vero fi pofiono prati- 
care i Pioppi, pofiiachè nei terreni fiofiefi, molto 
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faffolì, e troppo Aerili non poffono fuffiftere ma fo- 
to nelle s terre graffe, e doverle viti acquiflano la 
forza (ufficiente per afzarfi fcpra di loro ; onde ciò 
s’ intenda unica niente detto per quei luoghi ne’ 
quali fìa naturale e profittevole il praticarli. 

Quello è quanto di piò importante c' è fembrato 
di dover raccogliere relativamente alla cultura , e 
al governo, che richieder poffono le viti per la mi- 
glior loro tiufcira, e particolarmente acciò rendano 
un vino ottimo e inlieme nella poffibile quantità , 
non toccando più altre minute diligenze interno ai 
lavori delle terre, perchè fopra di quelli molti me- 
no dubhj o queftioni poffono accadere, e perchè fo- 
pra li medefimi molti nortri e dotti Autori abbaflan- 
z a c’iflruifcono. Diremo folo intorno a quelli col 
Sig. Bourgeois, che non lì deve trafeurare di van- 
gare le vigne, e le altre viti ancora in tempo e fi- 
no alla terza volta dentro l’anno, a motivo di di- 
flruggere e toglier via tutta I* erba , che può na- 
feere intorno ad effe , fpezialmerte negli anni pio- 
vofi ed umidi, e di fraltornare ed impedire la ge- 
nerazione degl' infetti , che le danneggiano , intor- 
no a quali particolarmente faremo qui in appretto 
parola , dopo che avremo alquanto per dittefo ra- 
gionato della elezione del fuolo appropriato al- 
le viti. 

Deila elezione del fuolo appropriato alle viti , tan- 
to a riguardo della natura della terri quanto 
a riguardo dell' ej porzione delle vigne . 

* f ' - 

Grandiffi ma è l’influenza che ha la qualità delle 
terra, e l’efpolìzioné del luogo fulla qualità e bon- 
tà dei vini . Se quelle circottanze foffero contrarie 
o poco favorevoli , uno getterebbe ogni pcnlìero » 
ogni fatica, e tutto il danaro nell’imprefa di dare 
ai Cuoi vini pregio notabile , e riputazione, equan- 
imi- 
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tunque uno per rimediarvi potette mettere in pra- 
tica nella fatura di limili vini molte diligenze , e 
ricette, non ottante farebbero Tempre inferiori o di- 
fettofi, facilmente rifiutati , e meno fani. 

- Acciocché adunque le viti rendano vino genero- 
fo ed infieme guftolo ed amabile , non vogliono ef« 
ler coltivate in pianure , o in terreni troppo batti. 
In quelle ficuazioni, è vero, ette producono molto 
vino, ma Tempre acerbo, debole, acquoio , e poco 
carico di quello fpirito , che fi addomanda vìnofo 
propriamente; mentre un tal vino non fi può lunga, 
mente confervare, e le uve prodotte da cotette vi- 
ti fono loggette ad infradiciare. Nei poggi poi e 
lulle colline fi ottengono vini generofi, fquifiti, e 
durevoli. Bacchus amat colles . 

Nella fommità de’ monti poi avviene il contrario 
a cagione delle acque, che percuotono nello (corre, 
re precipitolamente le viti, e le raffreddano, fic- 
come per caufa del gelo, e delle nevi, che lunga- 
««Pte vi regnano, e parimente dei venti impetuofi, 
c freddi , che vi foffìino , ì quali rendono le uve 
lcarie, di buccia grotta, e acerbe, come anche in 
eltate per le grandini, che vi fioccano, e per l’ec- 
cenivi liceità, all* q ua |e fono i monti foggetti. 

Le valli pure ed ì juoghi molto baffi non conven- 
gono alle viti per eflèf ricetto di umidità , e di 
acque, delle brinate, e delle nebbie, e per effere 
troppo fcarfamente illuminati, e ribaldati dai rag- 
gi del Sole. 

L umido «rande del terreno rende il fugo delle 
viti troppo fluido, ed il muccofo dolce troppo fciol- 
to o divifo; dal che ne avviene t ch’etto corpo muc- 
colo dolce, effendo difgregato, e come nuotante in 
troppa quantità dr veicolo acqueo , non lalcia ben 
maturare le uve, e pretto le fa volgere alla putre- 
fazione: coficchè volendole ammollare prima che 
marcilcanoj rendono un vino acido* o afpro, efog- 

getco , 



getto poi nonoftante anche a quello a infradiciare , 
e Tempre debole * 

L’efpofizione generalmente più propria per la vi. 
gna è fra mezzogiorno e levante ai coperto della 
tramontana e del libeccio » due venti ugualmente 
dannofi e fu ne fi i alla qualità del vino; nei luoghi 
più freddi, perfettamente a mezzogiorno, e nei tie- 
pidi e temperati più vedo Levante. 

Le colle mediocremente elevate ed efpofte aiveo* 
ti meno gagliardi producono i vini migliori . Inque. 
1 le elpofizioni i vapori non vi foggiornano , ed il 
Sole meglio le illumina, e le rifcalda. Se il Suolo 
ha più di 40 ovvero 50. gradi di declive , vi vo- 
gliono di diftanza in difianza dei muri , almeno a 
fecco. 

NelTuno però s’immagini , che quelli terreni de- 
clivi e fortificati di tanto in tanto da muraglie % 
fieno efenti dai danni dell’ acque » poiché vi fono 
fottopofli quanto tutti ■ gli altri, -anzi di vantaggio, 
o almeno le confeguenze fono per eflì di maggio* 
conliderazione , perchè nelle collituzioni piovofe , 
le acque interiormente accumulate rompono i mu- 
ri , e fi portano dietro la terra, e le viti. 

Si polTono vedere fopra di quello due dillertazio. 
ni fiate premiate daH’illufire Società Economica di 
Berna lulla maniera di cagliare , fituare , e col* 
legare le pietre nelle diverte qualità di muraglie. 

In diverfi luoghi però lo Hello effetto , che fi 
. ottiene dai muri , fi può ottenere dalle fiiepi for- 
ti , e ben fatte; aozi da quelle nei terreni, ove ette 
polTono ben fulfillere , e ne* quali vengano a guarda* 
re il Ponente, e fpeci^lmente la Tramontana ( de* 
fiinando le muraglie per le altre due elpofizioni. ) 
le ne può ricavare maggior frutto, che dai muri , 
perchè le fiepi di frutici ben radicati asficurano fuf- 
ficientemente bene quel terreno, quando non lì* 
troppo elevato. 
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Accade qualche volta chs perlungo tempo non fi 
fia veduta traccia alcuna di acque fotterranee, e 
ad un tratto ne compari/cono alcune Scaturigini , * 

motivo di efler reftato impedito qualche antico canale 

naturale» o artefatto, che altrove le portava , e quindi 
fe n'abbiano aperto un nuovo; in quello cafo fi ri. 
corra ai compenfi, e lavori, che l'arte e la perizia 
hanno ritrovati confacenti, e giovevoli. 

La proflìmità dell'acqua /lagnanti -, delle valle 
praterie, e de’ bofchi o piantate grandi d’alberi de- 
teriorano molto la qualità dei vini» per la quantità 
dei vapori, che fi alzano da tali luoghi, e ricadono 
Tulle viti vicine; onde ne vengono a nafcere gl' in», 
convenienti, che fi fono di fopfo toccati procedenti 
dall’umido loverchio. 

Diverfi Autori di Agricoltura, e molto accurati 
tanto tra gii antichi , quanto tra i moderni hanno 
indicaca una maniera facile per conofcere fe unà 
terra fia propria a produrre buon frutto, e parti» 
talarmente buon vino. ,* 

Merrafi un pugno di terra in un vafo di vetro 
pieno d’acqua , indi fciolta che fia, fi paflì per un 
cencetto l’acqua, e fi aflipori la terra, che refta 
in etto cencio; fe fi troverà aflaporandola acre o 
amara, il vino parteciperà di tali fapori o difetti. 
Parimente pr?fa‘ una porzione di terra, e Appic- 
ciata colle mani, dall’odore o fito , che produrrà 
odorandola, darà indizio delia fua buona, 0 cattiva 
qualità . 

La Vigna domanda generalmente un'aria piutto- 
fio calda che fredda, e piuttofio afciutta, che umi- 
da» o piovofa; e molto la danneggiano le tempc* 
fte, ed altre intemperie dell’aria. 

Le Vigne, dalle quali fi vuole ricavare un vino 
fcelto , e fquifito, devono efler grandi, e cinte di 
muraglie. Quelle difendono la Vigna dalle Beftie» 
e da’ Facima/i, che ricercano e mangiano J’uva 
Temo xriIL o più 





più matura» eh’ è quella che rende vino più perfet- 
to e fpiritofo: fi aggiunga che i terreni murati più 
lungamente confervano il caldo. 

Lungo quelle muraglie , e all’elpofizione dì mez- 
zogiorno e levante fi poifono diOribnire delle viti 
di mofeado, le quali faranno ottima prova t fpecial- 
mente fe faranno tenute a foggia di pergola . 

Siccome l’uva nera più facilmente della bianca 
infradicia» e prende la muffa, e così produce un 
vino di fapore men buono, e foprattutto mal fano , 
e che non rischiara mai bene , perciò le Viti d’ uva 
nera debbono elfer rifervate per i luoghi più eleva- 
ti edafeiutti, e non piantate nei terreni baffi e 
traverfati da frequenti canalj, di acque, o in vici- 
nanza di. laghi , e hrarazzi , nè tampoco io. terreni 
molto fertili , e graffi . 

Il terreno appropriato per l'uva nera deve efTer 
leggiero e arenofo o faffofo. Una terra forte rende 
ài vino groffo e inebbriante. 

Giovanni Vettorio Soderini nella fua Coltivazione 
Tofcana a pag. x. dice „ Tutti gli Agricoltori con- 
» vengono in parere, che i Caffi fieno amici delle 
», viti “ e a car.it. foggiugne: „ Tutti i terreni faf- 
», foli in qualunque filo o di Piano o di Poggio ri- 
», cevono le viti lietamente , e generano fa ponti, e 
„ gagliardi, vini • “ 

A quello propofito diceva un nobile e celebre me- 
dico Tofcan o idlberto Rimb- otti , che pubblicò 
un’Operetta fui Popone Vino nei faJTo> "Poponi in 
terre» graffo , cofa che Virgilio ancora aveva nota- 
ta allorché dille : In apricis coquitttr Vindtmi a 

faxìs . E condannata aveva ancor egli con tutti i 
Conofeitori della Natura, e dei bifogni delle viti 
l’efpofizione a Ponente, avendo detto: tibi 

ad So f em vergant Vineta cadentem. 

L’efpofizione fua naturale o più confacente è 
quella dove le viti polLno godere dei raggi del 
i > ' So- 
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Sole piu diretti , ed averli per maggior tempo che 
fia polfibile, qual è quella di un perfetto mezzo- 
giorno, e le fofle po/Tì bile con un poggio dietro 
alquanto diftante , che impedire, o tompefle la fu- 
ria dei venti del Nord o boreali per la ragione che 
i raggi medefimfi Solari vi facciano , e vi manten- 
gano rutta la foro impresone» mentre dail'accu- 
mulamenfo , vigore ,' e permanenza di efli raggi 
tutta la bontà e forza del vino dipende * 

I Paeli fituati fra il quarantèiimo e cinquanfeG» 
mo grado di latitudine, come 1* Ungheria, la Spa- 
gna, il Portogallo, l’Italia, la Francia, un gran 
tratto de 1 !’ Auftria , della Tranfilvaoia , c gran par- 
te della Grecia, producono i vini migliori, per ef- 
fer quelle Regioni ben efpoft; alla forza dei raggi 
Solari . 

Le pietre, le arene, e le ghi>]e, quantunque 
fembrino follante per loro ItelTe mo co Iteri b*» fono 
tuttavia infinitamente adattate alle vici , perchè 
confervano lungamente il Calore concepito dei raggi 
Solari t il quale' palTa facilmente' a riscaldare le ra. 
dici di effe Viti, e di più attenuano il lugo o flui- 
do alimentare, che vi palla a rr.verfo , e tengono 
la terra (Iella difgregata e fciolca in modo, ch’ef- 
fo fugo nutritivo polfa infinuarli, e palTar dapper- 
tutto, e diftribuirfi (ino alle più profonde radichec- 
te delle piante. Perciò la Creta pure fra le terre 
è la più adattata e niente lo è l’argilla, la mar- 
ga , o altra terra grotta e pingue per fe fola', per- 
chè quelle ttringmo la radici’ e i canali alf.rbenri 
delle medefime, e negano mediante la loro dènfi- 
tà , e tenacità 1* infinuazione dell’umido; e però 
quelle ultime fennon mefco are con altre terre t 
foftanre non pollono alimentare , e far fufsi Aere nel 
tetro loro le viri . Le pietre delle colle o colline, elTendo, 
cume quali Tempre lo fono , di natura calcarea , col 
iere disfacimento, che di mano in man* devono 

O * col 
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*:<ri c^rppo Offrite, fo.ro mi»uft« r o ancora dei (alial- 
^aii-a.j e degli elementi di natura bituminofa e fuf- 
£u(ca. 3 i quali njoìp c -n tridui ifc onn , concorrendovi 
*ma |avor.e vole éfoofejpiwi,. a ^oduite «o vino ge- 
^erofo e dj grande 4» r ' t0 * ; .. , . 

Siccome pj?i andò il Soverchio ca «r£ dillecar po- 
rrebbe troppo le viti , e farle perire , perciò vi è 
ncceU’ario il ^oncorfi di un, certo umido, che le 
alimenti, m fpecie dallo fvjluppo del frutto fino 
,?iila fu a ma' untai quindi è, che migliori molto d» 
ferri altri fo.io alcuni vini prodotti in alcune col- 
line, ed in certi monticeli! , a una c,ert» diftanza 
de’ qual» fporrono dei fiumi ; perche quelle viti ri- 
cevono grande alimento dalle gmzge., e rugiade, 
che i vapori copiofmnente ifotlevajr ( i * da queir acque, 
producono in quei contorni; nel tempo che I’ umi- 
dità, infinuata -nei terreno e.d, attrita dai vafi al- 
forbcnti della vite è vigorofarpepte, digerita o ela- 
borata dal calore del Soie. . 

Che la natura, diverta del terreno contribuifea a 
produrre vini divertì nella forza, nel guflo , e nel. • > 
fa’gbrità, non le ne può dubitare; poiché luo- 
ghi polli (ul'a fteìfa collina o coda, all’iftefla efpo- 
fizìoaè df.^ble , e piantati dell’iftefie fpecie di Viti 
.producono vini divertì, tV ' . .• 

* Il vino di T> k*»' è creduto da moltin efier pro- 
dotto, coìÌ buono mediante U miniera e vena d’oro 
del monte ; ma pè l’oro, ne altro metallo, ben- 
ché infinitamente divifo ed aflhttigliato può contri- 
buire fpecifi atamente alla fertilità della terra , e 
a rendere i fughi dei vegetabili migliori ai guflo. 
|R,;#lme' te td vino deve la fua bontà ad un folfo 
^ItenuAtiÒinoo, e corroborativo, di cui è carico e 
pregno quel t*r»'d no , e al quale pure devono 
la loro f rza e qualità domatici , e roboranre i 
vini c mofeadi di Sicilia, e di Grecia la L.** 

j^d y^vio, il mofcadelio 4» h*»P ir ‘» 
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iFfri prodctti irttorno ar monti igoivomf , o fui- 
ftrrcr . * ” * *' * nTJl et *,< 



1 Alcuni Tfnr drttShfidrrte' 




*cd e ifile- 
_ _. 0 . Bitter le ter - 

.» CV'ZW, V V V\lktS-AO 
l * 6 f rf V" e,h ' Fra^U ! tfuamurrq^ efp,fte* 
Sttttehtrioo^, ft>rfifntómr*oo c vini aflai più 1 (rimatili» 
* fei MwrW di / benché* 

C <f1 ‘ éf^nlìo 

f • Nef^rri^rio di Napo lì, fijori def- 

'* Grotta di Pofilipo GnVerfo PoftfiioH 1 , V vitì fo- 
2°_ t ^ U 5* * 5 1 ^.' 1i ^ ' mandate^ fopità l 'Piòppi a tre' 



rara q^nfJta di ‘elio è capare di ubbriaVàre qnalun- 
nWo prr btfte afTuefàrTo ché fia alvino: per- 
ctoy rérteaéàtt qb tì/d in Napoli il primo èalprin. 
J‘ p ! a r^' ,a , StJf . e f P f O> c ^ nbrf fi pnòf tròppo riuni. 

a 'g* d « vi fi ^danò' in taf tem- 
^ nfdti nb^achi per té ftrade, la qua! & fi efi 

J'U dar,a °” nut * ?« n « 5 quella fìao! fu bica 

^^%i VI ” Ó ^ . Pczz f^- 11 vino P*r6’ prodotto 
e Viti ff otite ih, pfcti‘ lóoph; in man'i»ra eonfi- 

T fl Pianura di. Pu^echio in 

0 cana, non f capace , anche bévuto in eCce.ffo . 

1 dare come quello accapo; quella dvffdrè'nz* WcO 
rutta dall» 'natura' diVerfa del Cuòio, mentre il rrr- 
r?*‘°r ir* Napo! r « P"«uoli è trinilo fr&nà di 

patti lulfureé ej ha vicina la grati' Zolf .tari. / 

L effettiva falubrità poi dei - vini' dipende itif : era- 



rrtènte dalla 

. L 



f poi dei- vini' dipende 

.i fotfiqlierea dell' alimento ricévtìto daf 
terreno, rtér quate fi trbvtno combinati a+cuni prin* 

O J cip f 
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cip) eterei , ed elalUci , che producono in effi tutta 
P energia e lo fpirito, e per conleguenza li rendono 
corroboranti , e fabbri; io quella guifa che Tacque 
quanto più fono fonili e leggiere, e impregnate di 
materia eterea ed elallica , più fono fibtari, e con 
maggiore efficacia guarirono molte malattie. Vini 
di quella natura e fabbrica fono fra gli altri quelli 
di Ungheria, e quelli del Reno, ed a! pr'ncipio 
oleofo e (ulfureo fi deve il Color giallo, a cui ten- 
dono fpecia mente i fecondi- L’ abbondanza fover- 
ehia in alcuni di quello principio fufureo, come 
accade oe‘ vini de’ contorni di Napoli, è cagione, 
che non Gami fani , e dieno principalmente al capo, 
fi eco me abbiamo di fopra avvertito parlando della 
mezza Lacrima di Pozzuoli. 

Per piantare adunque con frutto una Vigna non 
folo giova avere il fuolo ben efpollo, ma bifpgnaan- 
_ cora conofeere la qualità particolare della terra , 
che concorre in quel bolo, mentre a diverfe Ipecie 
di terra convengono ancora diverte fpecie di viti, 
e fecondo le diverte fpecie di terre, acciò leviti vi 
allignino, e facciano frutto, diverfi pure fono i la- 
vori, che vi fi devono fate. 

Quanto piu il terreno è forte e grado, e il cli- 
ma è caldo, tanto più, ceteris paribus , le viti fi 
poli no potar lunghe, e mandarle in alto. 

La terra leggiera , piutrodo fc*cca , e mefcolata 
con pietruzze, ghiaia , e fattuali, è come fopra ab' 
biamo accennato, la più adattata alle viti. 

L< terra abbondante di pietre, le quali dal gelo, 
dal’ acque, e dal Sole facilmente fi convertono in 
inra è la più connaturale a quafi tutte quante le 
fpecie delle viti. 

Sulla bpetficie conviene che la terra tia pnrcla , 
in fondo poi a tre o quattro piedi può edere a/quan- 
to più den(a, o tenace, come mefcolata con argilla 
o marga . A tal profondità convengono anche i lafli , 
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perché quelli noli* inverno difendono le radici delie 
viti dai ghiacci, e nell' edace dal troppo riscaldare 
e ribollire* -, ■< 

Le terre forti ed umide non convengono alle vi- 
ti , perchè non fono penetrabili dal Soie , quando 
non fi pollano correggere con ararle profondamen- 
te, e mefcoUrle con terra lece*, leggiera, e fab- 
bionofa, dome accennato abbiamo di Sopra trattando 
dei lavori . - . . . 

La tetri rolla é una terra Tempre f rte, e con- 
traria alle viti, perchè è argillosi e umida, e per- 
ciò molto tenace , e quando per lunga ficcità Sia ri- 
dotta afeiutta è molto dura: perciò in. tutti i ca& 
difficilmente le viti vi prendono radici» e difficil- 
mente fi può anche lavorarla ; 

Lavorata per altro molto, e quanto fi conviene^ 
Una volta che le viti vj abbiano prefo radici , vi 
crefcono, e vi fuSfidono molto bene;' Generalmente 
le viti alligriate nelle terre forti rendono un vino 
di gran corpo, e inébbriante. 1 luoghi poi di terra 
leggiera producono i vini più delicati , ed in ifpecic 
le terre brune e le giallallre. 

Ogni eccello per altro delle terre nell’eSTer cal- 
de, fcioltè, graSTe, leggere, fredde, fecche , ma- 
gre, e tenaci nuoce alla vite, la quale nelle Re- 
gioni caldissime viene abbruciata , e nelle gela- 
re fecCata dal Soverchio freddo f il troppo umido 
la fa marcire , e quando Sé manchi per l’eflrer 
ma Siccità l’ alimento inflerilifce, ed ugualmente 
Ù fecca. 

Quanto le nuocono i terreni troppo denSÌ , come 
ittipenetrabiii alle piogge e ai raggi folari, altret- 
tanto fe le dilconvengoao i troppo Sciolti e leggieri- , 
perchè riefeooo troppo poveri., e fcarfi di alimento 
per la vite, e non foSleagooo i lavori, che vi fi 
fanno: ed, ail’oppoSlo i troppo pingui anch'elfi nuo- 
tano per I*j tenacità, e per il foverchio alimentò j 

O 4 che 
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che danneggia la vite» t ibdebolifce e peggiora il 
prodotto. ' 

Dunque la terra non deve avere un eccello di- 
chiarato nelle fuddetre qualità, ma bensì modera- 
tamente deve inclinare piuttotto al caldo che af 
freddo, piuttofto al lecco «he all’ umido, e piutro- 
fto al raro che al denti?, come Columella pure lo 
ha avvertito. 

Delle maniere di Correggere le terre, qualora pec- 
chino "in qualcuno dei lopraccennati eccelli » ne ab- 
biamo parlato qui addietro, portandone anche i ri- 
medi , dove .0 è trattata dei lavori della terra, e 
della cultura- delle viti. 

Qualora poi le Vigne fi voleffero piantare a’ piedi 
deile colline, e fi volefle che produceffero vino di* 
#tri ma quaKrà, non avendo tra i proprj effetti la 
comodità di profittare delle colle più favorevoli di- 
effe, bifognerebbe almeno, che la terra vi fotte 
naturalmente tanto buona, ovvero ridetta tale col l’ar- 
te, che veniffe a produrre quegli effetti, che di- 
rettamente dalla buona terra provengono, e fup- 
pliffe ai difetti dell’efpofizione ; rna- quelli polli noi» 
fi dovrebbero deftinare per le Vigne nel più baffo 
delle colline , ma riferbar’e per i Prati e particolar- 
mente per certi Bofchetti, e Caftagneti , i quali pu- 
re fono neceffarifsimi anco pel mantenimento del- 
le viti , che per foraggio , del quale particolarmen- 
te al prefente molto fi abbifogna. Simili bofebetti , 
(oprattutto a’- piedi- deile colline, le difendono dal- 
lo fmottare , e da'Io sfruttarli di buona terra. 

Siccome fi trovano delle fpecie di viti , le quali 
piantate io terreno, che per le cognizioni generali 
,fi filma ottimo, non ottante non vi fanno buona riu- 
scita , perchè debbono avere analogia con rutt’altr* 
■'Specie di terra a- noi per anche ignota ; perciò t raC “ 
tartdofi di piantar viti di fpecie feonofeiuta °. . j" 
ftiera, fi pianteranno dapprioeipio poche v ' ri “ l 
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quella tal forte, e fe ne attenderà da quelle la 
riufcita, e a norma del buono o contrario efito uno 
fi regolerà per afloitire delle medefime tutta la pof- 
fefsione, o per totalmente rigettarle. 

Quanto il clima, o il paefe è più caldo o meridio- 
nale tanto più è adattato alla produzione del vino, 
è con tanta minore indulfria o fatica vi fi deve aver 
buono; fe tale poi non vi riufcifle , non fi dovrebbe 
incolparne principalmente il fuolo, ma la negligenza 
degli Agricoltori , ‘e forfè anche 6 potrà dire, che 
le Viti fono di fpecie inferiore . 

■ 1 • >' M • ' i ■» ’ . * i ’ . > . 1 , 

Degl" infetti , che perfeguitano , e danneggi am- 
ie Vitti e delle maniere di d’flr uggir li. 

Tutte le furriferite attenzioni e diligenze per J* 
cultura delle viti fono molte volte rendiate inutili 
e vane in gran parte dalla depredazione che fanno 
alle Vigne varie fpecie d'infetti fommameote dan- 
nofi alle viti. Rendefi pertanto necelfario per non 
trztifciarc cofa alcuna confacente alla cultura, con- 
fervazione, e difefa delle viti l’annoverare, e de» 
fcrivere quelli pemiciofi infetti , e proporre que’ ri- 
medi , che fi poflono per un tal infortunio adopera» 
re; cole tanto più utili e necetfarie a faperfi quan- 
to fono meno note alla maggior parte de’ Filici , oila 
che ai comuni Coltivatori ,je Lavoratori ,> e che non 
poco polfono contribuire, meffe che fieno iti' prati» 
c», a ricrefcere infinitamente, e più di quello che 
alcuno fi può credere la quantità de’ vini .migliori. 

Gl’ infetti, che danneggiano le viti fono i fe* 
guenti. 

I. Uno è il Baco bianco , detto ancora Baco Tur- 
co, in Francefe Ver blaAc , eh’ è I* larva dello Sca- 
rabeo, o Scarafaggio detto da’ Francefi tìanneton t 
e dal Linneo (Fauu Svec. Num. 392. ) Scarabeut 
mutìcut teftactut thorace viilofo , cauda infiena , 

■ . • toc*- 
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ìncìfuris abdominis albis, e nel fi (tema della Nature 
Se arabe us , Melolontba Spec. 4j. 

II. IH. Altri due fono due fpccie d'infetto, atta 
ch’edo del genere degli Scarabei, e detto dai Na- 
turalifti C.ryptocephalus » e Cryf ornala ♦ e da* Fran- 
cefi Grybury. di cui ve ne fono due fpecie» 

't U Gtybuy della prima fpecie è detto dal Signor 
QeofFroy Cryptocepbalus niget alytris rubris : Hift. 
des inle&. pag. 135. in Francale Coupe-Bourgeons . 

La feconda fpecie dallo (teifo Autore è detta Cry- 
ptocepbalus viridi auratut feticeUs 4 . Hift. ibidem* 
detto dal Linneo negli Atti di Upfai,- Cryf ornila 
Viridis nitida , e in Francefe TeloUrs-vert . 

IV. Il quarto chiamali Punteruolo o Tonchio del- 
la vite, e Tortiglione , ed anche in qualche luogo 
di Tofcana sArjuro , id Francefe Cbaranjon rouleur f 
e Cbaran/on de la Tigne , e dal Linneo detto Cur- 
eulio Baccus , Syft. Nat. i H 

Y. Il quinto è un verme detto T ignuda deità 
vite » e che produce nella vite quella malattia co- 
nofciuu in alcuni Paefi lotto il nome Tigna della 
otite, , / * 

Quello infetto chiaraafi da’ Francefi ter-coquin t 
e diventa poi quella FarfaLIa, detta Farfalla delle 
viti , e dal Sig. Adaofon nella fua iftotia naturale 
Pbalena Se ut ella . . 

VI. in fello luogo fi poftdno confiderare le Chioc- 
ciole, e le Lumache * tutti molto note* , 

VII. E in lectMnqf luogo li pofioao luche regi* 
Arare i Ragni. 

«• ^ . V u 4;-, ■ i . ■ * • - 

t)e/lo Scar abadi 

- Dello Scarabeo da noi in primo luogo regiftrato* 
fotto del quale afpctto fi deve efaminare e confide- 
rare la. fpecie naturale di tale inietto, e non fotto 
quella di verme» fe ne fanno due differenze. 11 

mag' 
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maggiore , che trovati in molti Papfi , è defcritto da 
parécchi Autori; il minore poi» che trovali partico- 
larmente pei Delfìnaco e nel Uoiiele, non è (lato 
dagli Autori di Storia naturale p*r. anche defcritto . 

11 Roefelio accuratiflimo Nat ur lilla alfegoa le 
metamorfon di quello infetto da nefTuo altro avan- 
ti indicate. 

Alcuni anni quelli infetti , chiamati Scarniti , 
hanno per la maggior parte il collo difefo da una 
lamina roda, quando per l’ordinario è nera. Allor- 
ché le llagioni, fono loro fivorevoli , accade una 
gran defolazione per gli alberi e per le viti, divo- 
randone e(Ti le fogIie t e per tale fpogliamenro bene 
fpelfo lì feccano , e non gettano nell’anno feguentc 
i loro occhj o gemme , fe non molto tardi, e fuole 
accadere, che tali piante lìeno da quelli animali 
malli inamente danneggiate nel tempo appunto che 
hanno necelfità deile foglie, le quali fono come i 
polmoni degli animali, e lono gli organi, mediante 
ì quali traspirano, e fi (gravano per la parte fupe- 
riore , e infieme ancora per le boccuzze dei vali li. 
tuati nella fuperficie inferiore, prendono alimento, 
e fi outrifcono per i’accrefcimento fpecia/mente dei 
rami e dei loro frutti. 

Si fa dallo Hello mentovato Signor Roefel/io, che 
la femmina di quello infetto, com'è Hat» feconda- 
i ta, fcava un buco nell» terra, e vi fi feppellilce 
alla profonditi di mezzo piede, dove depone le fue 
uova, che lono bislunghe, e di color giallo chiaro, 
fituate una accanto all'altra, e non involte in sfe- 
re. o pillole di terra, come altri hanno fognato. 

Depofitate che abbia le uova la femmina toma 
fuori, e feguica a palcerfi di foglie d'alberi per 
qua che tempo cd approdi mandoli l’ inverno muore. 
Dalle uova nafcono i verri detti da alcuni Bachi 
bianchi e Bachi Turchi , i quali indugiano a muta- 
re, e divenire Scarniti quattro anni. Ogni anno 

ere. 
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cfrèfcóno, e fi-' fpogfìano '.'«d’ efféndb' dedicati e pie- 
m di Tii*ì' qbartd’o Vengano alfa fuperficie della* 
«W*,- e n ®ér«“--viedo(/ dagli" tìtcélli fono da efsà' 
avidamente mangiati. " 1 

' Dopo efferfi fpogliati de ! !a Vecchia pelle,’ efcóno 
per cercar materia d* éiBaTli nella* buona ffàgionet* 
e torto che il ghiaccio comincia a ftfignerfe' il terre- 
no * r entrano fotro , a quella profondità, doVe noi* 
abbiano # ricever d‘?nrto dar fréddo, e dove teda no. 
fruga natrirtientò, finché di fliì'ovo JM ca Idb/del li? 
fuffeguente primavera hqn gl’inviti à venire fopr* 
1'tenrn'*" * J *' A " ** 1 * •” «' 

Alla ffne def quarto anno fi tra fmu tino', e dìven’-C 
tino ià Autunno Cri/ alidi, é tali fi mantengono £- 
no al termine di Gennajò', ò ptihcipìo di Febbraio ;* 
e’ in quello teftipo diventano S'è'ar'kogj branchi ' gial- 
lori , ih- principio "morbidi , e teneri , ma ' j'n capof 
a* dieci o 'dodici' giorpì dbri ,• é del' colore come fó‘- 
gliono elfere ordinariamente’’’ inori'. l ' V'* 

Siccome non efeopb dalli tèrtà che alla tuòììa’ 
ftagione , e’ ré fià no fotto terra anefie cangiati ih Sca- 
rabei per cTue o tte meli , «dotli avendo,-!’ jq tal* 
tempo- diflort errati , hanno ètèduto*,- ma falftmente.,- 
chp tutti gli anni per difendali da I freddo, rjént>r- 
no folto terra, ‘ e fi mantengano fjtrtipfe r'a’i.. , . 'V' j - 
Quelli efcóno per il' fòlitÒ'nél mele di Maggio 
coficdlè' vedèndfene molti e fion fopragglugnentfo' 
freddi , 'o brinate , che li diflrusgano , fi può facil- 
ménte predire, che quattro anni dopo vi farà uhic 
moltitudine di quelli infetti : fe poi fe ne vedranno 
pochi,- è toflo fòprageiugnerànno de’ freddi , fi po- v 
tra' predire il' contrario . *■'>£*- [ }. ’> * 

TI cito di quella fpeeie d’ infetto confifte” ih' fo* 
glie dì qùafi tutti gli alberi ; 1 ma molte circóflang© ' 
favorevoli io determinino preferibilmente fopra le 
viti; mentre le foglie tede re dì erte gli, fomminii 
ftrano unjJimsjóro delicato .‘La tèrra, ehi vi fi la- 
vora 
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vora ce vanga intorno profondamente, io invita a 
fcavare in quel .terreno il (àio ritiro, e a deporre le 
uova;, e la fituaziòne A-ìle Vigne, ordinariamente 
efpofte a Levante o mezzogiorno, b> mette -al, .co* 
perto .dai venti -freddi di Tramontana, ^jdi Ponente. 

. i m r» ' ■ i * t, f ' ’ . * ' * r, s * 

, . , , s < ;v - • DelU due (pici» di Crybury . ? *. 

. *»'i • .. .*■ i 

La prima fpecie di [Gryburj de Scrìtta efattanaente 
dal Sig. Geoffroy ha la teda nera attaccata al budo 
parimente nero, lucido, e come gobbo, o gonfio 
.ne! mezzo: il fuò.eorpo è largo e quadrato: V elitre. 
o aduccj dell* ali , fono rode, Sanguigne, e leggermen- 
te pelofe ; come pplofo pure netta ftefi’a manieri è 
il budo , o torace,; di fotto l’ infetto è tutto nero; 
ha le, gambe lunghe, e compofle di quattro artico* 
Jazioni . 

La feconda fpecie nel fuo corpo è verde, lucen- 
te, e come un drappo di feta, ed è di corpo piè 
lungo dell’acro, colle antenne, e piedi neradri • 

Tutti e due (offrono le ileffe metamorfofi , .e re. 
rano alle viti gli dedì danni. Trovanti particolar- 
mente nella Borgogna,. in Sciampagna; nel Deifina- 
to , e nel Lionefe, dove fono molto ben conofeiu- 
ti, e perseguitati . - . ( ., . 

• Efcono dalla terra, negli ultimi giorni di Marzo, 
« qmndo fieno giornate fredde o piovofe fi titirano 
f^tto la feorea dei pedali delle viti , e crefcendo il 
freddo, ritornano anche fotfoi terra , finché l'aria 
non torni calda. Si accoppiano nel Maggo, dando 
uniti alla femmina per delle ore, e fino ad un’in- 
tiera giornata. 

L’epoca del loro parto non fi fa ancora; nog pare 
che n? nafeanu quei Bachi cenerini, che fi trovano 
Tulle .foglie , e (opra i fermenti delle viti vertala 
fine di Giugno. 

Hella Primavera i Grybifry fi tjutiifcono dei pri- 
mi 
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mi occbj > o getti delle viti, rodendogli e Schian- 
tandogli in varie maniere: effe -un certo numero di 
<jue(T infetti fi pone attorno ad un medesimo oc- 
chio della vite, ben pretto lo: Separa dal tralcio: e 
quando i tralci gettano le foglie e irudimenti dei 
grappoli, etti Seguitano a far lo ttelfo con rotte 
quelle tenere produzioni. Ritornano forco ferra alla 
fine di Autunno, per ricomparire nella fuflcguenter 
Primavera, e riprodurre t medefimi mali» 

- t> 

Del Turiferario , o Tortiglione 

« , - \ . • \ . » . 

La quarta fpecie d’ infetto, che porta detrimento 
alle viti è il Punteruolo, o Tonchio , o Tortiglione , 
il quale comparifce quando la vite comincia a get- 
tar le foglie , e di elle fi nutrifce r e in Giugno 
depofita le fue uova Sopra le dette foglie, dele 
«piali per tal fine Sceglie le più fané, e le più fu- 
gofe» Quindi punge il loro pedicolo, guada alcuni 
tubi o canali ,- che portano e didribuilcono in effe 
il nutrimento, e perciò' apparirono; punge P u . re 
alcune fibre di ette, o nervetti delle diverfe lacinie, 
o lobi delle foglie con tanta fagocita in certi deter- 
minati podi» che le foglie in cinque o fei giorni lì 
accartocciano perfettamente , acciò 'poffaiìo Servire 
a tali uova di ripottiglio e di difefa centra ogni in- 
giuria de ? tempi’ e dell’aria. Dalle uova dopo dieci 
giorni efce un verme , il quale dopo altrettanto 
tempo divien Crilalide, ed indi fi trafmun in Pun- 
teruolo , o Tonchio , o Tortiglione » o <Ar furo , co- 
me lotto tal forma in diverti luoghi fi chiama. . 

Intorno a quello infetto pottono averfi maggiori 
notizie da’ Signori Reaumur, Ros folto , *Adanfon, 
Ceojfrey , ed altri che ne parlano. Anche Cofime 
Trìnci celebre Scrittore di Agricoltura ne ragion», 
nominandolo *Arfuro . Egli è più piccolo di una 

mo- 
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mofca ordinaria, guarnito di un gufcioofcaglia verde, 
con una tromba dura, e lunga in luogo della teda, 
munita di alcune forcipi a Tega , co Ile quali fan 
danno indicibile alle uve . Alla fine di Ottobre fi 
ritira fotto la buccia o fcorza delle viti , non vec- 
chia, ma dell’anno antecedente, dove pure è credi- 
bile, che feguiti a produrvi del danno. 



Delia Tignuoìa della vite. 

II quinto infetto, chiamato allorché è verme, Tl. 
gnuola della vite , e mutato in Farfalla Farfalla 
della vite y è il più infetto e dannofo animale per 
la vite di tutti gli a'tri infieme, e produce, come 
fopra s’è detto, quel a malattia detta Tigna della 
Vite. Nella Borgogna alcuni anni, e tra gli altri - 
nel 1770., per quanto c’informa il Sig. Bidet nel 
fuo Trattato fopra le viti, alcune delle più belle, 
e buone Vigne furono totalmente defolate da que- 
llo folo Animale. 

Quello, quando è verme, ha la tq(U nera, e 
minore in diametro del corpo, con dué* occhi neri, 
c tutto bianco nel redo del corpo, il quale è cor- 
to , divifo in otto anelli , e corredato di alcune pa- 
pilletre , dalie quali fi follevano alcuni piccolidimi 
e finidimì peli: l’ultimo anello però del fuo corpo 
è parimente nero come il capo, e termina in una ' 
punta o appendice molto delicata. Ha otto paja di 
gambe : le prime tre ». che fono le più forti , fono 
fituate fotto i tre primi anelli, le quattro fude- 
gucnti fotto gli anelli del mezzo, e l’ottavo paj# 
alquanto dagli altri didante fotto l’anello ultimo, 
o poderiore . E’ armato ngJa bocca di due falci , 
il moto delle quali è velocilfimo e frequente, e con 
quelle trincia, fende^pre, e dacca i ceneri fiori 
delie viti, e le uve nafeeltti, di modo ché in po- 
chi 
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chi giorni porca via pià delia metà della raccolta 
del vino. 

La Tua Farfalla poi ha quattro ali grandi, mac- 
chiate di colore fcuro, coi b rdi di effe macchie 
'coloriti di giallo fudìtio, o rollicelo, qual è ordi- 
nariamente il colore dell’ocra, o della ruggine. , 
Il corpo di quella Farfalla è giallo vellutato , eoo 
le antenne lottiliffime, o filiformi. Non è mai (lato 
trovato il Tuo verme , o Larva avanti la fioritura 
delle viti; ma fiorita o allegata che fu l’uva, tro- 
vali che ha feelto per Aio foggiorno il grappolo, 
rifedendo in qualunque luogo e parte di elfo. 

Il primo danno , che apporta quello verme , è 
d’interrompere nei v»fi capillari verfo il mezzo del 
grafpo il circolo, eh» dee fare il fugo nutritivo, 
che fi porta da) lermeoto all’uva. La parte dan- 
neggiata a poco a poco fi fec ca, ed il Baco vi get- 
ta certi filetti limili alla tela di un Ragno, molto 
bianchi, e come feta. I fiori, i granelli appena vi- 
abili, e t loro pedicoli fono tutti punti d’appoggio 
« di attacco per tali fili, o tela, ed in quella ma- 
niera fi forma un comodo ritiro , e difelo da que- 
gli accidenti, da’ quali potrebbe efier danneggiato. 

Elee poi da cotella fua cella, tramontato che fia 
il Sole, ed in ogni altra ora del giorno ancora, 
quando fia nuvolo , ma non li allontana mai dal 
grappolo, dove ha prefa dazione: i fiori dell’uva 
fono il fuo cibo ordinario, e quando fono allegati 
i granelli gli fora, e ne faccia tutta fa polpa. 

Reda da dodici o quindici giorni nello dato di 
Larva, o di Verme, dopo del qual tempo fi cangia 
in Crilalide , rivedila da una fpecie di fodero o di 
facco fottEdìmo , ceduto lenza ordine alcuno di 
bricioli di fiori, e di huce di granelli di uva *van- 
iati ai fuo paflo . 

Dopo altri dodici o quindici giorni l’infetto muta 
quedo dato, t prende il Aio alpetto naturale, ept ù 

' per- 

f 

; ' 
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incèrti ttmpi a djftrtiRgerfi : perchè , egfi dice* * 
, fe uno nC amm azza cento nella fu» Vigna , ne lot- 
tertrano in loro luogo mille, cfce vi vengono dalle 
Vigne vicirie. Quella veramente farebbe la maniera 
più pronta, e lìcura , fe venifle praticata, vale a di- 
re , fe la Legge folle a rigore olfervata . Elìdono 
già in quaiche luogo delle limili leggi, ma non fo- 
‘no efeguire . In Francia v’è una Legge, che obbli- 
ga ad ammazzare i Bruchi degli alberi, ma ciò non 
«dante i B*fchi e tutti gli alberi fruttiferi fono di- 
vorati dai Bruchi. L*’ «fempio e la forza, enonmaì 
la ragione, nè le perfuafive, fono g’f a genti valevo- 
li ed eijìeaci fopra i contadini . Elfi co^fdepano , 
piangono coinè tejnpo perduto quello, che viene im- 
piegato in un’opèra , della quale non veggono fu- 
biro il grande vantaggio. Erti non confìderaiJO, o ri- 
flettono , che gli occhi del. « vite, e i grappoli ac- 
cora faranno divorati l’anno Seguente dagl’ infetti , 
il numero de* quali farà divenuto centuplo fopra I* 
anno cmrrnte. , . * 

Per buona fortuna le gran liceità edive, eie bri- 
nate di Primavera lupplilcoao qualche volta » qu>|- 



incaricati di farla o de r vare , effóndo troppo lontani, 
non poflòno farla efeguire, mediante ia propria ai- 
fiden^a , e vigilanza. i ^ v 

li penfiero piuttofto e l'interede di certi Sigft«*ì 
e Padroni inbeme collegati per riulcire in quella 
imprefa poflòno produrre un grand’effetto, fpecia!- 
mente facendo per di ver lì anni confecutivì pratica- 
re quelle cautele , che convengcno , con accordate 
anche qualche rimunerazione a chi l’efeguifre : fd 
il loro efempio indurelLe forfè tutti gli altri *. fa- 
re lo Beffò, Nell’anno j 12} • V Accademia Reale 
di Agricoltura di ìfccans provole per fcgjBÉlV 44 

* *?&**■* •' • ; ... 'STMi 
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Premio * Qual foJTc la maniera di diliruggera gli 
Scarabei , e i vermi delle viri. 

Lo Scarabeo non fi può cercare o diflruggepe fat- 
to forre» di Larva o di Verme» perchè ftando tet- 
to terra» e fenza indizio dove appunto fi trovi » è 
infruttuofa ogni ricerca di elfo in tale flato . Sola 
col vangare c rivoltare la terra bene Ipello fi tro- 
va : ed allora giova , che i Contadini lo pedino ed 
ammazzino, e non Io lafcino intatto e vivo, e co- 
me ignorantemente fanno, credendolo quali vanrag- 
giofo , e come unico legno del grado della terra t 
Giova perciò principalmente perfeguitarlo nellup 
dato perfetro di Scarabeo. Ogni proprietario «Ca- 
po di famiglia di Contadini co^’ lupi ragazzi e col- 
le fue donne vifiterà le Vigne pie Viti, « Icuotsn- 
do i tronchi C i tralci vedrà cadere v, i Scarabei é 
che pofeia adunerà per ammazzargli e bruciarli . 

II tempo più opportuno per tal faccenda farà la 
mattina per il frefe*, e nei gran caldi lui mezzo- 
giorno , perchè allora inno fiupidi , e addormert.ii 
fono le foglie. Se quello farà fatto da un &>HfIÌ<> r 
re folo, farà inutile; bifogtu che fia fatto d» moi» 
ti, o da tutti quelli di un taj dato diAretto per la 
meno. 

Quelle precauzioni fono faiicofie.per i primi a«w 
pi, manoso però l’ unico rimedio per un taj male; 
effetti* tutti £Ìi altri mezzi , ^indicati dal Si£. Vitti 
fke > « da paf«t»hi altri fRnologifU vani de'j tute* 
c ine dicaci : 

Gli fletti rimedi e mezzi conofeiuti utili * di- 
flruggete ha le ar»beo, debbo»!! ,4«cgM praticare per 
ed»rmà4ar« tutti gli inietti», .a,’» n .... > 

II G'tkury per altre è ;1 p *4 difficile di tatti % 
perclid so» h* dimora fili»» « bifogna vederi*. Pe* 
fora ttiva quello moltiplica mono degli altri. Il Tom 
tbie biella Viieo Hall Tortìglie# e al contrario de- 
polita le fue uova nelle, pieghe torittefe , ch‘. egli 
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' '{©He fogHc : e la Tignuoia del-lc V'ite’ non 
li allontana dalle parti del £rappo?d » Sov* filli h 
fitUlZiofae . ''• 7 . r> v 'K.*»v' «, . 

Le foglie ripiegate e arcartrftdaté, e^le^àrti del 
£rappokl , attaccare da quelli Infetti foB> Vifìbiii , 
■è -il foto -étjltfr briiho nel metro ad un'bef Verde 
i»V pelile tofio un iridizio chiariflìnw . ‘ “* 

" Le danne è i radazzi della Famiglia del Coltiva- 
tore toglieranno tali foglie , e le porteranno dipoi 
a C*f» in panieri per tjbivf abbruciale ì e irr fuetti 
guifa fr difitoggeranno i germi delle futore^enera- 
ttion» di quelli IrffoUl» 

• * Sé «n»’ femplice donna o «n ragazzo è fufEci en- 
te in- una giornata a ripulire quanto è il tratto dì 
itti* occhiata di Vigna» noh fi può certdménte dire» 
«he quella ricerca fia troppo difficile * d troppo fa* 
tiro (a. * ' •>* 

li maggior effetto dj qtìefl» dperaeìotié rondile 
«bit* édere vfegufra dentro In' fpàzio dì qtrindicn 
gwrtri il pìà, perchè altrimenti uno 1 non può efléjf 
certe della difirirskine 'totale dell’uoV* della tnag*- 
gfor parte di qiicfii divtrfi animali. ' 

Quelle caltele unire all’altra deferitto * allorché 
ho parlato de’ lavori da farli in torno alla vite, cioè 
di* ripulite i! tronco coé «no lìfumeneo o fu col- 
tello' dileguo- moko refiften#e , come sfarebbe di 
noce, CSiuggfofo ecé. "Socio fofficretiri a produrre tut- 
ti gli effetti , che- fi ppffiìfco defid6r*ee interno all* 
intiera eftirpazione di quelli inietti nemici prirteipa* 
fi delle ètti . - i. ’ . ‘ ‘ ! * ♦ 

Un rimedio «flCòfa ^fallibile per Vétri gli Ani* 

- Inali o inietti , che poflitoò daimegtHàrfe' te Viti j 
pùfrnriè boiv Girti» velanti’, mrUalgaff» topi a di efle 
Val pie H« , ufoiti-dfcd fieno dalla Vervi » tome in 
Ipedie* fono M - vermi <r Itetìc è»* ■ eliofili* a impaniare o 
impeciate ÌW gim noti qualche" adattata toiopofizie-* 
®c *ii «orchi* d^ofio^ pania» pece tee. il piede dei, 
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e H fuo fcHegno* nn patina tapta » terra. 
In accanì, paefi , d®ve 6 coita ma prati ca te grande 
attenzione nella cultura delle Viti , come fra gli 
altri fono gli Svizzeri del Calatone di Berna,, fi fa 
ufo di un fomigliante diffenfivo. 

Da alcuni Aurori fi deferì vooo altri rinr.ed) , 'ma 
fono troppo lunghi, e tediofi , o troppo minuti ad 
«feginrli , o troppo difpendrofi , « perciò gli traia- 
feiamo j tanto più che abbiam fatta menzione rfj 
quelli «-che oltre ad alfiere più facili fono anche i 
più efficaci; * * * > < 

«. Ls operazioni ruftiche , e fpecial mente nuove , a 
volere che da’ Contadini vengano efeguite , bifogna 
«he fapmtutto fieno femplici firme : e tali fono le 
da noi indicate e deferitte j cetaeecbè facili adeffer 
raccomandate alle donne r a’ «ragazzi , r damali peta 
fono comodamente e facilmente melTe in operai i» 
: Niella flelfa maniera dalle donne a dai ragazzi 4 
pei le gemeranno e dillr ugge rati no le chiocciole, e !• 
lumache , fcegliendo il. tempo frefeo della mattina 
€ dffUa feri tal cadere della rugiada per cercarie - 
Quelle difefe dal gufeio pollano anche dar qual- 
che frutto per elTer da molti Contadini e fpecial- 
mente dalle donne avidamente mangiate . Qualora 
non fe ne volefie far quello ufo , tanto quelle che 
le altre lenza gafeio dette Lumache andrebbero am- 
mazzate e fchiacciate con uno {frumento di legno 
fimi le a quello che chiamafi Schiaccionoce . 

Tra le diverfe fpscie «fi chiocciole ,■ trova lene. 
Una molto piccola , mimerafifUmg efecoodiffinia , la 
quale regna particolarmente nelle Colline . Issile 
pianure abbondano {^ordinario le altre grandi , 1 e 
quelle più gioii» di tutte., e di; guferò molto fi; uro. 

Ài danno di veruna di quelle non perdano p fr 
forno; a indolenza ed: ignoranza i Contadini , ma 
«orno fe foflbro animalueci innocenti ^ le lafciano a 
^onti raccolte iaffmc ai piedi delle viti | quando 
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con fomma facilità potrebbero » fe non diUrttggatle 
intieramente > infinitamente almeno fccmari». 

, : £e'R.ag»ì, 

• ' f» 

Come infetto ugualmente innocente quanto fe 
chiocciole e appena datinoli» j viene •finalmente confi- 
dorato il ragno da noi mentovato in fettimo ed ul- 
timo luogo» Qufflo realmente fa minor danno ne* 
nolìri paefi t ma tanto ne fa, e molto più nei climi 
e Paefi aliai caldi , come in Levante > e io Sicilia» 
Perciò qualora i Contadini nel Vangare le Vigne , 
e nel cercare ed ammazzare gli altri nominati in- 
fetti » s’ incontraffero in quelli » non traicntino di 
ammaccarli, e confiderarli come perniciofi , mentre 
ancor erti rodono i fiori delle uve > e i germi vege- 
tanti delie mede fi me , e celle loro tele forcano , 
Comprimono e deviano dalla loro naturale tendenza 
e fuuazione le parti e i vali più delicati dei frutto , 

* *' % ' *» . . * 

• x ‘ r 

Dilla vendemmia , fattura dei Vini, e Uro cónftu 
v Azio ne mite Battè » e nell» Cantine » 

. > < * ; • 

Quanto fono neceflarìe le attenzioni finora accen- 
nate , altrettanto io fono quelle ancora » che debbo»* 
fi. «vere nel vendemmiare , e nei governare t con 1 * 
l*rvate,'i via» fatti che fieno. 

Avvertenze da u far fi intorno agli uttnfli kecef - 
far j per la vendemmia . 

U ! * 

Per dare adunque un principio più generale all® 

toaflime e ai precetti contenuti *n quello Artìcolo , di- 
remo doverli abbadate in ptiroto luogo , eh’ elfendo 
imminente il tempo della vendemmia » tutti gli ureo- 
fili ne ce ili ri per affa, ma fpeciaimente leBigoncie* 
f Tini» le Tinozze» gli Stretto; > e le Botti fieno all' 
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ordine, e'che non fappiano di alcun cattivo od-ire , 
come in fpecie farebbe di tanfo , o di muffa . Se 
Ciò accadere, ne avverrebbe certamente che il vi- 
no non poco rimarrebbe guadato; e perciò fimi li va- 
li, che aveSero contratto mal odore, debbono effe- 
*e diligentemente lavati , e rilavati con acqua cal- 
da , (Impicciati , K c fpazzaati con granata o fcopa 
refidente e lalciarii aperti all’ aria e al fole per quan* 
to bifogna . ' 

Per avere le Botti Tempre proprie e in buono (la. 
to da effere riempiute di vino quando occórra , gio- 
va, vuotate che fieno, lafciarle fgocciojare pbr due 
giorni , indi bruciarvi dentro alcuni zolfini , e dopo 
diverfi giorni bruciarvene altrettanti , e reiterare 
anche qualche altra volta quella *1 fatta operazione* 
finché fi poffa credere , che quelle botti non fieno 
afciutte intieramente. Volendoli poi di effe far ufo 
converrà rifciaquarle bene con dell* acqua pura , per 
toglier ad elle l’odore introdottovi dallo zolfo. Se- 
condo P efperienze riportate dal Sig. nomare nella 
fu a mineralogia , Verlando tre o quattro goccie di 
fpirito di zolfo in un bicchiere di vino (lato intor- 
bidato ed ingiallito per ('aggiunta fatta dell’olio 
di tartaro ripiglia intieramente il fuo color rubicon- 
do , e la (ua trafparenz* , perchè fa precipitare il 
tartaro, che Io aveva intorbidato, e fattogli variar 
colore . Quindi s’ intende perchè fia giovevole per 
la confervazione de’ vini il coftume di dare alle Bot- 
ti lo zolfo t il quale impedifce il Allevamento del 
tartaro che lo altera, e precipita quello, che il vi- 
no aveffe già fciolto e riprefo dalle pareti dei vafi/ 
Per altro i vini, ch'hanno il loro credito nel co- 
lore molto roffo o pieno, prodotto dalle parti graf- 
fe, e coloritrici che in effo mutano , (offrono dallo 
zolfo fcapito • perchè depurandoli in tal forma di 
tali parti* feolorifcono, e perciò coloro, che fanno 
traffico di tali vini* devono dare alle botti o al vi- 
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no io zolfo con quelli moderazione e con quelle 
cautele, delle quali altrove parleremo' 

Se vi fcffe timore, che le doghe delle betti gè- 
melTero , vi fi getterà dell’acqua bollente , ovve- 
ro dopo averle lavate con acqua frefea , vi fi bru- 
cierà un bicchiere d'acquavite , che fia perfetta e 
molto gagliarda , la quale operazione fa a mariti, 
glia rigonfiare e ingroflare le doghe . 

Se le Rotti abbiano un qualche odorè, fi renderà 
quello maiiifedo con tenere il nafo all’ imboccatura 
di elle nel tempo che fi faranno dare dei colpi eoa 
un martello al fondo , o mettendo il nalo al coc- 
chiume, dopo .aver foffiaco co» tutta la polli bile for- 
za nella. Botte. 

Non farà cofa inutile lavare anche 'e Botti giudi- 
cate lane , e ch'hanno un edere piacevole e gra- 
to al primo giudicio , con acqua bollente , nel- 
la quale fiafi gettata una porzione di vinaccia , 
e due buone manciate di foglie di Perfich , ag- 
giugnendevj anche una mezza libbra di fai co- 
isune . Ciò fatto , fi agiti , e fi dimeni la Botte 
con quelle materie dentro , e dopo avercele cavate 
fuori, li fgoccioli, e fpaezi : fgccciolata e fpaaz.t* 
che fia , vi fi potrà anche bruciare un poco di 
zolfo, . 

Le Botti poi nuove , quando fi. fiero fofpette » fi 
governeranno come fopra , e al fate comune fi ag- 
giugnerà un quarto di libbra fino a mezza di aiu- 
tile di rocca, e fe quelli accennati rimedj fi crede fi- 
fero infufficienti , ve fe ne potranno adoperare di più 
efficaci . 

Avanti di mettervi il fondo , vi fi brucieranno 
dei fermenti in modo che la Botte redi bene affu- 
micata e riarfa, ma però, non bruciata ; indi vi fi 
rimetterà il fondo , c fi laverà con acqua cafdiiffi- 
ma , nella quale abbiali fatto bollire della fenapa e 
de! fintaceli jo pelato.* „ . ' 

Si 
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Si potrà anche gettar nella Botte un lecchio di 
ranno forte ebollente, chiudendola, e girandola fin- 
ché il ranno fu freddo . Si empirà poficia ia Botte 
di acqua pura , che vi fi lafcerà Ilare per lo fpa2Ì,o 
di fette o otto giorni. 

Vi fi potrà anche mettere de! 'a calcina viva , e 
delle vinacce calde , c della fondata bollente cava- 
ta dai Tamburlani, ne' quali fi (Irla l’acquavite. 

Siccome però la rannata nel girar la Botte fi- at« 
tacca alle pareli , bifogna perciò lavare il fondo di 
ella, e lavarla ancora tutta interamente bene, e in- 
terne diligentemente fpwtxarla. 

Si darà poi un odore appropriato e grafo alla 
Botte e fi (Irigneranno inficine le doghe , metten- 
dovi dell’acqua calda , nella quale fieno fiati infun 
de’ cornandoli , degli anici , e del finocchio peaato 
da un’ onera per ciafcuoa folte all' incirca , c con 
quella ultima acqua aromatica fi laverà non una , 
ma anche due volte , come ha praticato qualcuno 
con ottimo effetto ■ 

Il preparare in quella man era le Botti , quan- 
tunque fia una cofa dalia maggior parte traicurata , 
è di fomma importanza. 

Molti falciano quali marcire le Botti vuote, egli 
altri vafi da vendemmia all’aria umida • alle piog- 
ge , cofa infinitamente pregiudicievole a lame pei 
ufo . Una limile negligenza, non lolo riefee danne- 
fa per riguardo alia buona qualità dei Vini , dete- 
dorandogli d , aliai , ma anche per le Botti UelTe ca- 
gionando un confumo maggipre di legname , ed ob- 
bligando a rilafcirle maggiormente e piu fpeflo. T 
Similmente neJla fìefia maniera praticata riguardo 
.alle Botti , debbono efl'er lavati tutti gli alu» va» 
ed ufenfili colla decozione fopra indicata , ficcome 
iavato e Spazzato deve parimente eilere il vino o 
lo fìrmojo >, q il fuo recipiente, finché l’acqua no» 
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Ultimata la vendemmia e la fvinatura , i Tini , 
le Tinozze , le Bigoncie , gli firettoj , e gli altri 
arnefi medi in opera in tal congiuntura, fi fpazzeran- 
no, e fi rifciacqueranno ugualmente , e li elporan. 
ro all'aria, acciò fi alciughino , e non prendano cat- 
tivo odore, perchè una volta eh' abbian quello acqui, 
fiato, o non lo lafciano più , .0 non lo lafciano che 
con molta difficoltà * 

La Tinaja e' Io ftrettojo devbno effer fitaati in 
luogo «riolo , e eco «foghi , perchè l'umido ed il 
tanfo non li contamini , e fimi! (nego farà diligen» 
temente fpacsato , e ripulito prima che fieno ripu- 
fri i va'ti. 1 • ’ 

. > ' Pxi f 

Della Vendemmia . 

*• ' . < . 

Ciò preparate , giova feéglieTe il tempo per to- 
gliere le uve , dh’è quello dell» perfetta loro ma- 
turità . Anticipando e vendemmiando troppo tardi 
il vino manca di forca; onde l'uno t l'altro di que- 
lli inconvenienti deve eflere evitato. 

Alcuni coltivatori credono, che non ti* mai trop- 
po il lafciare le uve anche mature (ulta pianta e 
vendemmiarle il più tardi che fm poffibile. Ma fe- 
cóndo altri vi è il pittilo e vero punto di maturità, 
nel quale bifogna coglierle per avete il miglior vi- 
no po/Ti bile . Se ti palla quello ponto , non vi ha 
dubbio che il Vino diverrà più gùftofo , e dolce; 
ma poi volendolo (erbate , e far durare ad altri an- 
ni» oppur mandarlo, facendone commercio, in lon- 
tani paefi , e fpecialmente per tnare , noti avrà il 
nervo , lo fpirito , e la generatiti , nè tampoco la 
lìcurezza di badare , tome quelle vendemmiato nei 
fuo giu fio tempo. 

I vini , foprat rutto molto dolci , e delicati fono 
Tempre foggertì a diventar torbidi , e come ti dice 
dai Franati , graffi ; il Sig. Bouree vis intcndentif- 
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fimo di quella materia , e che parla in confeguenza 
di molte cfperienze fatte da lui medefimo , vuole , 
che delle uve le ne facciano due colte , aderendo} 
che Senza una tal precauzione non fj può dare un 
gran credito ai Tuoi vini . 

Quello metodo , invece d’elfete d’imbarazzo , e falli- 
diofo , darà anzi un rifparmio di fatica , Specialmente 
negli anni di grande abbondanza , e riuscirà in tal 
calo meno difpendiofa la Vendemmia» perch'* lì po- 
rranno cogliere le uve colle fole per Ione della Fa* 
miglia i e con meno Opere , le quali oltre ad efi- 
gere il dovuto pagamento , mangiano » e didipano 
molta uva con portarla alle loro cale » e regalarne 
ai loro parenti t conoscenti ancora ; abufo , molte 
pregiudiciale alla bontà » e quantità del vino » tan- 
to più che non Scelgono per tale effetto le uve in* 
feriori » ma le migliori , e le piò mature . 

Nel praticare rat regola fi fpedifce anco più pre- 
Ilo del doppio » la ripulitura delle uve » non tro- 
vandosi allora tanta uva guada, o troppo acerba, o 
infradiciata » la quale tutta con quedo metodo Ci 
guadagna con vantaggio della qualità del vino . Il 
guadagno Sulla quantità da qualche faggio ed eco- 
nomo Agricoltore fi valuta Superiore al dieci per 
Cento » 

be' foni per eòmfcere Quandi Puvé 
fin matura , 

Divelli Sono pertanto ì Segni per Sapere Se le uve 
fieno mature quanto bifogna, e Se allora Sia il prò* 
ciSo tempo, in cui fi debbono vendemmiare. 

i. Quando la vite fi Spoglia Molto di foglie , ef- 
fendo legno allora evidente che il fugo nutritivo 
ba finito di Scorrere per la pianti , e che l’uva , 
non tirando altrimenti il Sugo della vite è » pei* 
lezione maturata. 

». Quia* 
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». Quando i! gambo del grappolo -di, verde è d.i-? 
Venuto (curo. * ,/*, *'m 1 

j. Quando il grappolo non fia attaccato in forma 
dura e rigida , ma beo4 divenuto ciondolante Sul- 
la vite. fc .. »nj| 

a. Quando il mededmo grappolo e i granelli, di 
•Ifo t fena’ alcuna refulenza vtngoao facilmente a 
ftaccarfi » ed baono squillato il colore del gambo , 
a cui Ila il grappolo -attaccato* A , . v t 

y. Quando l’ammarcimento avede incominciato ad 
attaccare le uve, e vi avelie fatto qualche prof.rcf. 
fo . E qui è da avvertire , che non biiogna con fon* 
de rè J’ a m rii tf Imeneo delia foveiqbia umidità con 
quella infezione o ammarcimeoro , che -vi cagionano 
ì vermi. -v, • * .* t -, , r.- w> * . . ,£< 

6. Qu-ado l’ ilinote o fugo dei granelli G ttov a 
edere Saporito, d©k«» * gjutfapfo, 

7. Quando già fodero cadute le ptme jrevi a??e 

code, e il IrcJdt» dell' aria a vede pa (Iato di riverii 
fjioi gradi la coftit#zianq,teroper*fp.i iql qual cafv 
fi drv/t principiare la ^Mrndeioniia dalle vigne più 
efpoftè al frgd^o, ,t «biaocie, , i. ^ 

V r i fono in alcuni p.»eft-d«j,l# ( .aprici?# leggi » -le 
quali proibilconu ri t^cdpmnswtf i*»ma 

di Un determinato giorno. fTf'.n-A 

Quanto però è neceffario, che quede leggivi de- 
no e vengano rU»«lT« nei primo vigor# -"acciocché i 
particolari non vendemmino troppo predo , ed alcu- 
ni particolarmente non principino troppo di buon’ora 
eoo, pregiudkioj dei vicini, altrettfotp farfbbfio mol- 
ta nocivi , f« immutabilmente dovefle/ojeflère eie-- 
guite full* regale artiche , c ferrea . la cognizione 
aiutai# dello Aa(o4eIje ove - Quanto (e -leggi 9 
«gole generali pqdbnp-, hqqn# per „gH lUhlii^ 
Miverfali a f Pi» ^liflemi in aftmto , tanto 
M&ng «lìece-in/ufficieqji , 'quatto, fi difcqndr ai 
cali particolari» e « tratta di fl*bilifBg*jj.ti* picco-», 
~r,?rj # 1° a 
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I ®j e variabili , «ttefe le rircoftanzé. Perfette , "che 
n9” efamiru^o le cofe per minuto , e che nun h»n~ 
no in ef> infrreftè, non "oflótìo fate ordinarnìVien- 
Je léggi molto utili fopra di ti# , mi- (.♦lo i Pr>* 
prietstj Hitteljigenti , ed oncfii . Se fi dovèfle ciafcu* 
no attenere » cf un-'edittò fido farebbe difficile , che 
li 'potè fleto aver tini perfètti io quantità. 

Le uve deiibooo effet cblte intieramente mature» 

s‘è pregiiidrèiaie , che fieno eofie acerbe , tanto 
pèggio è riabbiano rincominciato ad infradiciar* i 
Perciò in Cialcun dlftretto 'tal parere di tre vifita- 
tori periti Poflidenti , e Fattoti, efpedien te farebbe, 
che oflervara la Cagione e lo fiato delle uve , def- 
lero il loro gfudtcio tanto generale che- partitola, 
re , fui le ìdiverfe Pofleflìonì componenti quel di» 
tiretto; e potrebbero elfere pubblicate deile ordinati» 
fce e delle regole, contro alle quali chi contravve- 
bilie ) doveftè perdere una porzione delle uve , o 
del vino raccolto» 

Medioeri pene e feveramente praticate produ- 
Cono maggiore effetto delle grandi , perché quelle 
mwi hanno per lo più vigore , movendo in fine a corn- 
ea filone , e rroppo facendo fiudiare i rei , e i loro 
Patrocinatori per poterle eludere , colle raccoman* 
dazioni'* e col danaro Ma più di tutto contribuir 
pollone a produrne I’ elfetto bramato certe ricom- 
penfè, e certi premj , de' quali faremo in appreflfo 
parola. 

Tornando però a ragionate deità vendemmia, chi 
ha premura’ d-i avere un vino Iquifito al poftìbile , 
ta d’uopo, che ordini a' Contadini , che procurino 
ci non cogliere le uve agre , o che fieno molto ad- 
dietro nella maturazione, né i piccoli grappoli fiati 
nette vette' de’ tralci ,* e che nel rempo fleffo fieno 
cauti di non mescolare le foglie t> eapreoli che ca- 
dono nei panieri , allorché fi vendemmia , mea- 
we quelle foglie , c caprioli , di natura acidi y 
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L» fopraddetté uve acide debbono efler pi ut collo 
lafciate ai Contadini , 4 quali le metteranno in pa» 



«ieri diverfi , da vendemmiarli poi iti vali a parte , 
eoa quella equità per altro » che tre bigonci di ta» 
li uve acide fieno loro computate per due di uv» 
piò mature raccolte per i Padroni , giacché i Con- 
tadini fono più contenti della quantità che dell* 
qualità del vino; e gli accorti ea incendenti Padro- 
ni devono avere maggiore attenzione per 1* ottima 
qualità che pep J*. quantità del Tnedefirao. 

Fa d’uopo , che i diligenti ed inficine economi 
vendemmiatóri * pfinci tutta ja diligenza nel racfol • 
gare quei granelli delle uve, che per la molta me- 
euqie à facilmente cadono in ty ra per le feofle , che 
fi danno alle viti nel Cogliere gli altri grappoli » o 
per il fiffregara^nto e viplenza fitta ad elfi grappoli 
dille perfone , che fenza riguardo vi fi ^cofano * 
FA granelli caduti , elico do j più. maturi * fimo per 
confeguenqa i migliori / e rend«m> il più fquifito 
■vino ; c ma generalmente i Cootadini a .per ignorane 
2 » o pé* pisani*, B, 4 J^ffurano , e non fi fascolgo- 
no » particolarmente in tempo di briaate mólto fred- 
de, o di piagge, U ufo quali comune di coglier 1’, 
uva con i falcetti volgarmente Ronfili*- è perciò ri* 
pren fidile , e merita correzione . Sf d ovvero Mi- 
taire ad elsi univerf* /mente fe Forbici , percioedà 
il Roncalo ael -tagliar» *1 piade j! grappolo che 
vie» tenuto in uwnp, fajl , che fi defcl »4 nani*» fai*, 
care la roano fopra di ffto grappolo , . « (tifare « « 
fcuotere tutto il micio* onde i vicini recano drap-, 
par w ti > ed i granelli piu mafui» é. migliori -, tanto 
del primo grappolo * <b* dagli altri ., *m&o» futi, 
cadere, la qual cola produce una perdita di uva , e- 
di vano confidArabtle.di quella , ,«i» «no fi po» 
tr«bh» immaginare % Sono eziandio da prefeairfi 1« 

Fot- 





Forbici ai Reticoli perché recidono più facilmente 
il pedicoto o gambo dei grappoli vicino al principio 
dei granelli, lo che è molto da c<nl»derarG , poiché 
quello pedicolo è amaro, e a milura dalla Sua lofi* 
ghezza comunica al vino un fapore afpro e di le- 
gno- . , ... 

Le uve fi debhnno cogliere , ed io fpecie le ne- 
re, per guanto è polsibife , in tempo afeiutto , e 
nelle ore del maggior fole , mentre fenza una tal 
precauzione il vino non avrà uè bel colere, nè lun- 
ga durata. Perciò quanto più li vuole il vino colo-. ■ 
rito bifogna vendemmiare {al Sole feoperto e più 
cocente , .e trasportare anche fui aldo al Tino le 
I . uve; l’azione del Sole Sull’qfteriere, o buccia dell 1 
uve , unita al mota dejle Beftie , che le rralporta- 
no, produce un efctto molto migliore , che le bol,- 
J iSIero per lo Spazio dì molti giorni nel Tino. 

Giova inclufive che la ^rugiada o la guazza ca«* 
duta Sulle viti > e Sulle uve Ti a diSàipata, e prosciu- 
gata , perchè per poco che re/li Sulle uve di tale 
umidità , ella il rende di pregiudizio alla qualità 
del vino che Se ne ricava . La Borgogna ci dà io ciò 
un ottimo aruinaellramento ,• mentre colà da quei 
contadini non li vendemmia /e non quando il Sole 
è alto ed innanzi che tramonti defiflono dal lavoro. 
Secondo la Statica dei vegetabili del Sig. Ualet , 
e fecondo il sig. V«rb Teiera* ne’ Suoi Saggi di Chi- 
mica la vite è una Pianta , che fra tutte quante 
Stacc a, e m Spira grandemente , che non trafpira 
quali niente quando piove , o è freddo , nè fu(|a 
notte , e non torna anche bene Spello a tr* Spirare 
Se non dopo dodici pre di d'ole, e qualche volta no» 
prima di due intieri giorni dopo aver patito una 
. contraria ccSlituzione di tempo ; ed ogni accumu- 
lamento di umido in eSTa le nuoce aflolutamente „ 
particolarmente Sili doverli perfezionare il Sugo , 
e la maturità dej Ino frutto . Lo Spogliamento ccU 
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Del pigiare le Uve, 



T» 



Molti condannano grandemente ii cofturte di pre- 
*ncK e pigiar le Uve coi piedi , e ne adducono 
delle ragioni, particolarmente per cau fa dell’immon- 
dezza, delle trafpicazioni mo^ e dei Aidori tra- 
mandati dai villani , eli’ efeguifeono tali faccende e 
configiiano a fervirfi di alctme ingegnole macchine 
per tal fané trovate, le quali fpeditamence , e per- 
fettamente detono le uve, come in fpecìe è fa mac- 
china doler! tu e figurata in un Open Tedefca, ohe 
fca per titolo T r aitato delia cultura delie Piti del 

5 e ***" maniera di fare , t coti fervore ti 

VtiiO. j . : 

^ H fango -e io: torco dello Beftie attaccato ai pie- 
di di colo» eh entrano nel Tino, e tutto ciò , che 
può «pararli di cattivo alito e di Ardore dal corpo 
dei Contadini , non può comunicare che difpiace- 
voii , e cattive qualità, ai medesimi 1 Vini : ed ^ un 
errore il credere , c he ciò non pregiudichi fai ri- 
pj c s iJ vino -pollo nelle Botti rigetti ogni itn- 

fk! lU n e r [°“ aBza eterogenea tanto nella fondata 
che nella fchmma . 

Il Vino che porta lo fpiacevole la pere detto 3i 
m re or ella , e di muto,, ed i lapori dei vini medi* 
cati lono una prova dd pregiudizio e deterioramen- 
to che polio no acquifere dalle lotonze eterogenee 
bollire VC * nt<E0 ^ oCtc colle uve nel tempo del loro 

' 1 ' • i! 

Del rendere il ‘lino dolce e fpiritefe. 

, K r. , vJ 

Quando il Vino non tendeffe a non efleTe dolce , 
e Ipinrofo amilura del noto© gufo» e defiderio , gli 6 
può conciliare una dolcezza, e bontà fuperiore > im<- 
oottandolo nella' feguente maniera , _ 

T °mo XyllL Q Col- 
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Collocate le Botti ai Tuoi podi > e (late prepari- 
le come altrove fi è detto» volendoli fare una tol* 
fpecie di Vino» fi mettono tanti Barilli per Botte 
di modo o Vino cavato allori dal Tino, avvertendo 
di non cavarne da efloTino, che tre quarti incirca * 
e così fi torna a fare col modo o Vino cavato dal 
Tino fecondo, e poi dai terzo * e cosi di mano in 
mapo: avvertendo fempre di notì empiri [le Botti 
affatto, ma foltanto anch’efle a tre quarti* 

Se ciò fi dovede poi fare col mefiti cavato dal 
Cerchio, fi avrà relativamente alla riempitura d e ' c 
Botti la defla avvertenza; e riguardosa! modo, che 
cawafi per via di torchio quella di don prender 
altro che qup llp < il quale cola dal torchio fino a 
tutta la feconda dretta , mentre quello delle Orette 
fuccelfive deve metterli a parte per farne un Vino 
da famiglia o per i Contadini col prodotto di altre 
vigne , o Vini inferiori ,• e con uve meno mature* 
Allorché il vioo comincia a! fermentare fi veffi in 
ciafeuea Botte da utf quarte di Boccale fino a na 
Boccale intiero di buona Acquavite, e fi lerri quin- 
di il cocchiume Così fi Ufei fermentare il vmo 
f e nza toccarlo per tre fettimane; e paflato un tale 
f patio di tempo erta botte fi riempi* in detta Ac*f 
quavite fi potrà’ arche fc togliere del miele cóme 
meglio in appreso s’intenderà. , • 

Con quello descritto metodo fi adempiono molte 
nfCensioni . Vogliono alcuni per langbiflima, e co- 
dante efperfen**, che 1* fermentazione y la quale 
l'villupp» gli fpiriti , debba agire lentamente • .per 
lungo tempo acciocché nel punto’ che fi generano 
elfi {piriti» o fi liberano dalla foft*nz* muccofa des- 
te uve fi riconcentrino' meglio nel modo.- 

Si ritarda por la fermentazione corf rinfrefeare , 
fi primo- modo >• aggiagnendovene del nuòvo, e fi 
feguita a .ralle otaria io ippreffo collo dello metodo. 
Frattanto il fredda fepravvìcne , particolarmente le 
> 0 
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u cantini fia fredda come deve elfere perchè le cd 
fe (decedano in quelli defiderara maniera , e quello' 
ritarda Tempre d’avantàggio quella operazione nata- 
(•ale. Di più altfe cautele,' che poflorio averli falla 
fattura dei Vini fi palerà nel progrefTo. 

A mifuri che la fermentazione feema fi chiudono' 
più forte le Botti e ripiene che fierto affatto fi fer- 
rano corf de’ Cerici al tappo . -, 

Un vino iriibontato con quelle precauzioni è fema 
f>re più fpiritofo , più dolce , è più durévole ,• erf 
irto a confervarfi lungamente più dei Vini anche 
Crudi : conferva inoltre la fu* forza , e la fua dol- 
cézza anche invecchiando . Ciafcuni botte però ri- 
pieni in quella forma produce riiaggior fondati d’ 
ogni altra tratta altrimenti; perché tiri tal Vino fi 
deputata meglio , e Ufcia precipitare lé parti tartaree,* 
le quali Tempre Quando abbondane! ; fanno pregiudi . 
zio alla lpecie, e alla qualità del Vino; 

. Quando convenga, ò fi voglia fare qualche vino 
diverfo con mefcolarvi alcuni cofa!; bifogna quell» 
aggiugriervela nel tempo della fua maggiore 6 prima 

fermentazione ... < 

Trattandoli del riempiménto delle Botti ; giova » 
farlo nei primi tempi ad ogni otto giorni. , e palla- , 
to qualche intervallo ogni quindici giorni fino a Geri; 
najo, e dà Gerinajo in poi una fola volta il mele. 

In molti Paefi èvvi il Cortame di premere il mollo* 
col Torchio ; e porlo dipoi ini botticelle di alberai 
di Tei in otto birilli,' che i bella polli fono deflina- 
te per trattenere il Vino in ripofo ; é a trafportàr- 
1° da luogo a luogo pél paefé ; ò per vender fi ; e 
per contrattarli fubicò ; non già per (erbàrio nel /<f 
tatuine, e renderlo ivi rtagionato e migliore - 
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.pelle qualità, che deve a vere una 
-... . ..buona Cantina.'' " 

*' 1 il i /-%,■■.. ■ " ,,.,«»•* ■ . .1 

r Ppr ben confervare , e come pur anche è pofllbi- 
le, per migliorare il. Vino, è necefTaria una buona 
cantina. E’ già proverbio ben ricevuto, e generale , 
«bela buona Cantina fa il buonvino , Gli Antichi no. 
fonarono la Cantina : Repofitorium ,Reconditorium , 
e Cella Vinaria. Acciocché una Cantina polla chia. 
tnarfi buona deve avere le feguenti qualità 

e. deve elTer profondu e in volta. 

z.»aju dal pavimento alla volta . t ’• 

: }. difefa dal mezzo giorno , e con fineftre , 
o aperture da poter, profittare dei venti di Tramon- 
tana, e di Levante in celli s Vinarìis enim te fl it lumina 
Ttema capiat a meridie , nec al Occidente , fed a 
Septentrione lafqò fcritto Vitruvio Lib. i.cap 4- pre- 
cetto confermato anche. dal Palladio. 

4. Non deve effer l«ggetta all’acqua. 

5. Ma piuttofio umida, che troppo afciutta . 

< 5 . Lontana dà ogni cattivo odore fpecialmente 
dal peggiore di tutti proveniente dalle Latrine. 

. n 7- Netta da ogni immondezza. 

3 . Nè tenuta .a ufo di dilpénfa 0 per ferbarvi 
qualunque provvifione , come Càci’, Carni falite, ed 
altre robe, che tramandano odor forte ; 0 fetore . 
Trulla res alienava odoremtnagis ad fe duùit , quam 
Vtnum , dille a quello propofito Columella Ltb. XII. 
cap. 18. , 

Per h conferva^iooe del Vino è cofa neceirariflì- 
tn> che la Cantina fu buona ,,cioè frefca e profonda, 
perchè nelle cattive Tottiruo Vino fi guada , e nel- 
le buone, non avendo anche avuto tutta la favore- 
vole vendemmia, e fattura, vi migliora , e tale per 
lungo tempo vi fi conferva . 

Le Cantine fotterranec cavate in fado vivo fono 

le 
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le migliori fra tutte . In quelle l'ambiente , come 
ne fa tcflimonianza il Termometro, è quìfi Tempre 
uniforme, e non così predo vi giungono le altera- 
zioni deli’ atomosfera e de' temporali . Quelle pure 
fatte in volta artificiali e non laftricate podono effe. 
re molto buone qualora fieno afeiutte , ma per lo 
più lono foggette all'umido, e le Cantine umide fo- 
no Tempre molto cattive . Le profondere cavate nel 
.Tufo fono anch’ ede ottime , perchè afeiutte , e 
Prefiche . 

Le meno profonde vogliono edere almanco meno 
alte di volta, afeiutte, ofeure, di groflTe muraglie], 
lontane dalle dalle, e dufe, dai pozzi o altri cana* 
li ò condotti di acqua, dai luoghi ove facciafi fumo , 
dai grana) , e da ogni altro albero , .maflìmamente 
dai Fichi, è fra quedi particolarmente dai falvatici, 
detti Caprifichi , perchè in quedi fi genera gran 
quantità di mofeherini . 

Qualcuno pretende, che le Cantine molto afeiut- 
te s’abbiano nell’edace a rinfrefeare annaffiandole; 
ma non credo , che quedo abbia luogo fuorché in 
quelle fopra a terra, e molto predirne alla fuperfi- 
cie del terreno, le quali podono~ rifettthre il fover- 
chio calore e alidore dell’aria edema ; e con forno» 
facilità podìono torto rafeiugarfi . 



•. . * r '. 

JL'uvettimentì intorno mUt Botti. 

' • ' ’ * * 1 • • .* a. ; 

Le Botti per confervare il vino nelle Gantinedè- 
vono edere di tutto altro legno , fuorché d’ albero* 
cioè popolo nero , ma di Cadagno in primo luogo, 
o di moro, o di quercia, o di pero , con cerchi di 
faggio, o di cadagno quando le Botti fiano piccole, 
e per Vini non molto gagliardi , ma di ferro deli- 
ramente quando le Botti fieno molto grandi , ed i 
Vini in edè contenuti molto potenti ette botti a vo- 
ler, che ben confermino il Vino devono contenere 

Q 3 dai 



dai io ai 50 barili , e non piu, lebbcne vene fieno 
in alcune Cantine di quelle che ne contengono fino 
ai ,ce e di vantaggio - Le grandi e tanto piu le 
grandiflìme hanno molti fvantagg.ncl mutare 1 ,V m 
[opra le minori. Le proporzioni delle parti , le pre- 
tini del legname , e le altre acconciatine della 
|otÌ, 'come pofe troppo minute, e a a 

molti note nò» giova cmi coccirle , e perciò le tra 
laici amo . L’Opera dal Sig- Duhamel du Monceau 
dgl Goptrno (tei Bofcbi e dei mezzi di rjtrar yan - 
loppio da ogni genere di piente da taglio, tradotta 
daf Franceie , .fe pubblicata a Venezia predò il I a f- 
fali, ci può intorno a quello fommwiftrare dell 

utili iflruzioni . , . «• 

|l legno migliore, col qual* fi pretende d. al- 

cuni accreditati Scrittori moderni di quefe 
che debbano efler fatte le Botti piu atte a ben tene- 
re e confervarc il Vino , deve eflTer di Quercia , e 
non troppo giovane, c che abbia le fibre , o vene 
dritte, e tagliate dalla fine di Novembre al pnncir 

V Sarà pure preferita la Quercia , plie produce le 
ghiande lunghe, ovvero il Leccio , che pr°duce la 
ghianda tonda . Quelli legni riovigonfcono Tempre 
più, e confervano lungamente il Vino . Più che il 
legname (ara ftagionato, o vecchio , fenza eflere in- 
tarla tPÌ farà parimente migliore . Ottima precauz.o» 
ne farebbe q*»eU» praticata da alcuni nella Borgogna 
? ne 1 Cantoni di dipingere , 0 invpro.ciare le Boti;, 
che devono lungamente popfervare il Vino , con tinta 
o Vernice a olio , mentre fe la Cantina è umida , 
queU’acconciatqrfli impedifce , phe I umidita nuota 
alle doghe e ?9(nunicbi al Vino contenuto qualità 
alcuna (Laniera c cattiva, e s’plla e tr W 
tiene (errati i pori del legname quanto h.fogrta^- 
chù non gemano, 0 troppo predo lo facciano ivapq- 

rare e feemare . 
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Del travafamento del Vino. 



I Vini di molti paefi C perfeeionano travafandoll : 
t del beneficio apportato al vino da quella pratica 
vi fono efperienee replicate, e deci fi ve . Della manie, 
r» piu acconcia di farè quello travafamento ne far*, 
roo parola altrove. - 

II primo travafamento fi fa nel primo quarto 
della Luna di marzo, e il Vino Separa la groffa 
iondatu , febbene in tal tempo non redi chiaro a 
luificiene* r Tal tempo non è afifoluramente impreteri- 
bile» ma filmile era vaiamente dee farli Secondo fa 
qualità dello fteflfo vino nuovo. I Vini autieri e ro- 
bufti fi lafciano fermentare e dare futi* feccia fino 
a quella fermentazione o ribollimento che fuole ac- 
cadere nel Vino appreso a poco fui gettar che fan- 
no le Viti e fi travafiano alla metà di Maggio » e 
quando fieno molto aufleri e forti anche alla metà 
di Giugno. - 

I dolci e delicati fi travasano molto prima, anzi 
quelli quanto piu prefle- fi travaiano tanto maggior 
grazia e bontà acquistano , 

(Quando fono ancora tórbidi, e 'non fia in elfi pre- 
cipitata la fondata leggiera , non ci dobbiamo figo* 
meritare , mentre chiariscono poi bene in capo a 15 
giorni o a tre fettimane ; e quffla fondata leggiera 
invece di efler dannola ai vj.oi'nuovi t crudi , contri- 

^ U rn mo l to * legare ed avvi appare 1* acido piu mi. 
niieiro e foprabbondante , 

Giova toglier» alle Botti al poffibile la gruma o 
** riaro j perchè qaanto meno faranno cariche di par- 
ticelle di tartaro , piA il vino riufeirà delicato , e 
dotato di fpirito fiottile, poiché il tartaro lo rende 
grofio, e contribuìfce à guadarlo, cioè' a intorbidar, 
/o, » gli fa perdere fpechilmente quello che da*To- 
lcani addimandalì il fuoco e ló (punto . 1/ offerii- 
eione e l’efiperienza , che abbiamo di poter molto pii 

Q„ 4 ccn- 
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conservare il Vino pa(VandoIo!iavaG Spogliati affatto ù l 
gruma , come ne’ Fiafchi e nelle Bctteglie ce ne 
iomminiftra la dimoftrazione. _ r»r,' .. . 

Dopo aver bene (p.zzate e ripulite le Botti , e 
Serrato lo Sportello , Seguitando il ccftu^ne di alcune 
nazioni che ciò Sanno , e conServano per eccellenza, 
i loro Vini , vi Si potrebbe bruciare una certa dote 

di zolfo . , . ■ . - c % 

I Francefi nelle Botti ripulite , come lopra ii e 
detto , bruciano cinque o Sei Solfini > fatti alla loro 
ufanza , e de’ quali torneremo fra poco a parlare , 
dovendovi metter vino nuovo: dovendole poi empire 
di Vino vecchio o mutato » ve ne bruciano due o 

tre dei, .minori . 1 iikf 

Lo zólfo contribuifce a far prendere ai Vini un 
colore piuttoflo giallo, onde quanto quello metodo è 
buono per i Vini bianchi , altrettanto ufando cautela 
(i deve confeguire a riguardo dei vini nerico tot» ^ 
in qeelfa vece per quelli di quelle due ultime ipe 
eie fi può bruciarvi una noce mofeada , e melcola- 
re col. vino una dofe adequatagli buona Acquavite i 
e quando il vino manchi, di nervo e di fjP> r * ct> 
quarto di boccale, di Acqua fplritofa , o fpirito di 
Ciriege nere, ovvero un quarta di boccale di Sp>n* 
^o di vino ricavato da una buona Acquavite e fatta 
di ottimo Vino, e qualora quella buona fpezie man- 
ciù in paefe vi fi getti mezzo boccale di Acquavite 
di Linguadocca, che fra tutte le altre è la miglio- 
te, che fi conofca. M, ■ 

Alcuni (ffinologilli , fra i quali ilSig. Rozier > < ù 
Sig. Bourgeais ci aflìcurano , che lo Spirito di vino 
aggionto al vino non è in modo alcuno dannoSo , 
quando non cltrepaSii la Suddetta moderata doSe. 

Quando 11 vipo è debole e poco SpiricoSo non altro 
fi deve fare cèrtamente che rendergli quelle parti-- 
celle fpiritofe p almeno altre analoghe a quelle, che 
ha perdute e quello retta intieramente effettuato col 

5 *• i * * det- 
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détto metodo . Tale fpirito di vino però dere effer 
ricavato da vino buono, e le fotte flihato dai viilt 
- guadi non (i deve porre in ufo,- mentre g!i commu- 
nicherebbe un fapore piufrolio fplacevole , e impedi- 
rebbe, che divenire chiaro e nerto come fi defidert. 
e come diviene adoprandofi il primo. Se l’ Acquavite 
me (colata col Vino fi credette che potette effer co- 
uofciuta fpecialmente da chi ha il fcnio delicato in 
genere- di Vini, e che perciò potette piuttofto fare 
un digredita alla fpezie del Vinone particolarmen- 
te fotte difficile ad occultarli per avere la medefima 
il fapore di rafpo o di vinaccia, e )’ Cmpireoraatico 
o fia il bruciaco, facile e il metodo dr correggerla^ 
e quello metodo è infegnaro del Sig. Ro2ier full’ ul- 
timo della lua memoria (ulta dilf illazione dei Vini. 

te Terre afforbenti non cal 'inafe, itla naturali co- 
me fono alcune marne , e più ancora diverte Crete 
mefcolate a ratti >ne di un oncia per ogni (ometta 
di vino, impedifcono per efperienza fatta ogni fpe- 
cie di empireuina, e di accidità nell' Acquavite ftif- 
lata da etto . Vi fono altri metodi , ma quello è quan- 
to ogni altro efficace per produrne gli effètti Addet- 
ti, ed è deliramente femplicifsimo , e pochifsimo 
o niente difpendiofo. F.’ cofa notifsima, che la com- 
buttione di una meteolanza di fali acidi , di terre 
aflorbenci, e di follanze gfaffe, c flogiftiche produce 
un alcali . 

La menzionata induftria di faf ufo delle terre al- 
caline e afforbenti per togliere all’Acquavite il fa- 
pore di raipo, di acido, d’ afpro-acerbo ec. con molti 
profitto potrebbe edere praticata anche appretto di 
nei per togliere gli lleffi cattivi fapori ad alcuni de* 
noftn'vinj; e da quello, ch'ora s’intende per la ra- 
gione fifica , rileviamo non effere ttato pretto gli 
Antichi , che l’ottimo ufo della pratica o dell’efpe- 
rienza , il fervirfi come facevano di fimili (Materie 
nella fattura, o conditura di molti dei loro Vini, 
a* Sa»» 
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Sappiamo da Plinio, Galeno, CoMumella , ed altri 
Geoponici che gli antichi condizionavano alcuni dei 
loro Vini colla creta, col marmo ridotto in polvere, 
col getto , ed altre foftanze calcane , e quello parti- 
colarmente per renderli dolci» Plinio al Cap. 19. del 
Lib.XIV. ditte Africa gjtifo mitigai afperifatem ,nec non 
altquibus fttìs parttvus calca. Grada argilla , aut 
marmar* &c. Cap. 2p. Caro jubetVina concinnavi 
eintris lixivii cum defruto cochil parta Quadrage - 
jf»m in Culmm, vai Salir fefquilibra , interim 45 * 
tufo mormora. Perchè mai non fi può praticare al* 
trettanto anche da noi per i Vini acidi prodotti e 
dalle vili mandate troppo ia alto, o coltivate in ef- 
pofi rioni (vantaggiose , o dall’ uve percofle dalle gran, 
dini, o rrppo vrefto vendemmiate ? Quella è un’ in- 
duttria, che al ’ occafione non deve effer trafcurata , 
ma anzi deve con elperieng- effere avvantaggiata , 
ed in particolare praticata contemporanea mente 
coll’altra di tar bollire nel Tino le uve molto me- 
no del lolite, o di pattare |1 motto nelle Botti eftrat- 
to dail’uve co T rchio fiondo il metodo ufato dai 
f’raocefi . Il Sig. Lifer ne ja tua maifon Rujliqua 
edit. vii. pag. 48* 7 $on convien fare come molti , 
i quali affrettano a cavare il loro Vino dal Tino 
allorquando la feccia comincia alcun poco a Cala- 
re . Coloro eh* così praticano , tolgono al Vino la 
maggior parte de'fuoi f piriti , ...\ e perciò ( ( 0 J a 
f>mpte pancolofa il far bollirà il vitto di foverebio , 
Generalmente i vidi , come altrove da noi fi di- 
mofìra, non fono molto durevoli, ma pretto fi gua- 
stano , perchè loco troppo bolliti , perchè fono fat- 
ti di troppe diverfe fpecie di uve , e perchè fono go- 
vernati con lolianze eterogenee , che Sollecitano In 
fecondarla , e intettina fermentazione vinofa , e per 
la quale le parte fpiritofa del vino troppo pretto coll* 
•ria pattata dallo (lato di fitta ad elattica , efa/a e fi 
confuma , 0 perchè di natura loro quelle materie aggiun- 
te 
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te fono proc!i*i *» corromper** '•Temendo , diceilSig- 
Bidet) cheti Vino 6 guafti t fi getti nell* botte u n 
pezzo di calcò viv* , che lo pr«(erverà , cof* anche 
d* *ltri raccomandata. La calce è un* fofianza fpo- 
gliata d’aria , e che U pipigli* , e le ne carica fpo- 
gliandone jl vino quando ne avefle di quella pallata 
dallo fiato di fifla allo fiato di libera , quale appun- 
to fi è quella, che ne promuore in erto J'alteraaio- 
pe £ e la corruttela. ' 

Molte fono le maniere da poterli praticare per 
rimediare a ciò che noi riporteremo per minuto in 
apprelTo» fecondo ta qualità dei vini , e fecondo le 
circolianee dei luoghi , e deij* pratica , o efperienea 
de’ Facitori di elfi vioij generalmente però meno 
equivoche e quali tempre ficure fono quelle dedotte 
e infegnate dalla fifica, e anche dalla Chimica , ie 
quali nop Variano, e reggono fempre nelle conyene- 
voli circostanze, perchè le più collanti , e le vere 
in natura. Qualora il vino venga prefio a guafiarfi » 
vale a dire', prefio percorra / a fu* fermentazione 
vlnofa, e perda o efalj il fuo fpirito , altra manie- 
pon v’è, che di reftituirglielo con arte , e prima 
s’è polfi bile /che arrivi a cotefto fuo impoverimen- 
to totale, e acciocché il refto del corpo vinofo non 
abbia ?l tempo di contrarre altre cattive qualità , e 
In fpecie de’ cattivi fapori . Quella Teoria combina 
Con quella da noi addetta , ove fi paria della ma- 
- niera di fare il vino più generofo che fia polfibile » 
allorché bolle nel Tino, • di aggtugnervi in fpecie 
ana dofe d‘ Acquavite o di fpirito di vino. 

Ajcuni hanno fperimentato che un fiafeo di Acqua 
vite accomoda 15 Barili del toro vino, altri con un 



fiafco ne hanno corretti 30 Barili , e quella correzio- 
ne ooirt in modo alcuno c°Ptraria alia falute , al- 
meno in que’ confini, ne’ quali può dir fi falutare il 
vino medefimo,' quantunque alcuni credefl'ero di po- 
ter addurre de’dubb; e de’ fatti in contrario . per* 
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chè quelli fatti da elfi prodotti non fuflìltono , o lo- 
no da attribuirli a caule e ragioni del tutto diverfe. 
Ghe l’acquavite lia 1 * eflenza del Vino * e Ila capa- 
ce di reftitrìire a quello la .forza perduta, o elfendo 
il Vino debole di tua natura, a rendergli quello I pi- 
rito e qua 'la forza , che gli manca , e infieme fia 
capace di confervarlo ,c' inftruifce.il Sìg. Ligtr Mai- 
fon Ruflique Tom. II. pag. 498. comunicandoci un 
fegreto praticato da alcuni in tale occafione », Alcu- 
ni , ci dice, agitano il Vino nella Botte per mezzo 
di un baione Jpaccato in quattro introdotto per il 
cocchiume t. e in maniera che no* tocchi , e agiti la 
. fondata , e dopo vi aggiungono una dole di Acqua, 
♦ite. Si conferverà benilfimo fino all’ ultima goccio- 
Ja anche per dieci anni, ei foggiugne poco dopo, qua- 
\ 'lora fi abbia una foglietta di ottimo fpirico di vino 
in cui fieno tenute mfule per tre giorni due grofle 
manciate, o pugnetti della feconda feorza di lana- 
buco, la qua] è verde, e p* flato che fia a travedo 
un panno tale fpirito di vino in capo ai detti tre 
giorni, fi verfi e fi unilca al vino che fi vuole me- 
dicare, o difendere per il riflelTo fuddetto . La nomi- 
nata dofe di fpirito di vino, ferve per 28S piote di 
♦ino mifura di Parigi . ( a ) 

Il Sig. Bidet preferivo per addolcire un vino acer- 
bo o afpro, che fi getti nella Botte un .-boccale di 
Acquavite , nella quale fieno {temperate due libre 
di miele, avvertendo di ben turare ella botte, 
e che il miele fia, prima di elfer mefcolato coll’Ac- 
quavite, bollito, per fepararoe la uva, la quale da- 
rebbe ai vino cattivo fapore . 

Ri- 

A 

-■ < r 

(a) La pinta di "Parigi contiene due S dopine , 
vale a dire libbre due di liquido . 1 * ■ , , ■ . 

<* '• 
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Ritornando ora al principiato difcorfo del travafa- 
mtnto dei Vini , dirò come H Vino bianco , avvici- 
nandoli I’ altra vendemmia, off! a l’altro anno, ovv©~ 
ro immediatamente dopo tal tempo della vendemmia 
fi rravafa una feconda volta collo defili metodo che 
nell* prima, con quella fola differenza, che a de- 
fraudo lo zolfo glie fe ne dà la metà meno . 

In quello fecondo travafamento non fi deve cavare 
che il Vino molto chiaro, e quando comincia a com*. 
parlr torbido , fi deve tenere addietro , e mettere 
a parte . Nella fufleguence Primavera fi muta o fi 
travafa per la terza volta, fempre colle fled'e cau- 
teli®, e lo ftefiò fi feguirà a fare per cinque o fei 
anni nelle fleffe flagioni in ciafcuna muta il Vino 
diviene più terfo , di bel colore, o più vivace e di 
gallo. Pa (Tato quello numero di anni fi lafcia il Vi- 
no per tre anni fenza toccarlo , eccettuato che di 
tempo in tempo fi riempie la Botte , e fi rinnuova la 
fafeiatura di cencio, colla quale fi diva il cocchiu- 
me. Quello cencio inzuppato di vino facilmente pren- 
de l’acido, e facilmente ftrvirebbe come di lievito 
per in acidere il ridante. Intorno poi ai vini rodi 
non vi è regola certa da afifegnarfi . 

Il vino, che fi mette a parte nei travi lamenti non 
è in modo alcuno perduto , mentre dopo aver la» 
feiato che anche quedo depofiti , fi travafa , e fer- 
viti per la Famiglia , o per venderfi in Paefe a ra- 
gione delia Tua bontà. 

Se fi defidera di avere un vin°, che regga al gu- 
flo ed all’ efame dei più fini conofcitori , non bilo- 
gna nel riempire le Botti, fervirfi di un vino più 
gtovane , o d’ inferior bontà , ma bensì di un vino 
della (leda-, o miglior qualità , il quale fi potrà fem- 
pre avere nelle grede cantine tenendo de’Botticini 
e vali molto minori per tal effetto efpredamente. 

Tutte le volte poi che fi fa quedo riempimento 
di Botti o di Botticini , bifogna lafciarc ufeire il 

fio* 
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È OT e che fi accumula all’ imboccatura con fare che 
il Vino trabocchi . Nel tempo poi che il vino fi mu- 
ta può ad eflo dirli artitìciolamente qualunque odo- 
re gentile i che fi voglia . Alcuni roettoóò. ia un 
tacchetto folpefò da ub filò delle coccolò di Ginepro, 
altri dei Garofani; e con quelli odori fi aiutano a 
reggere contra « cattivi fipori ed odori j mentre il 
Vino fé ha prefo in printipió odore ò fapore buono, 
molto dilfiil mónte prende poi il cattivo» Vi fi pò- 
irebbe ahehe aggiugnere 11 fuperficialifliml feorzi 
di Aranci! , perché prenda alquanto» di gufiofi 
amarezza» é loprattuto delle F^efe cotogne ó feorte 
lóro ragliate come altrove infegnéremo . 

Del Vino in generale , di alcune fpecie di 
'/ vini particolari » e delie maniere 
del farli i è coni errarli. 



ì Chimici fotto il nome di Vino quando non 
fiì fatta patticeiar menzione della fpccie, compren- 
dòno 11 Birre ; il Sidro , ilCefafinó, o fi a ilyVifneri 
t V Amar a feto , V idromele vìnofo , V umore o fugo 
delle uve , e ogni altro liquore càpace nella fu» di- 
(hllààiene dì fomminiftrare uno fpiriéo ardente > o 
infiammabile, chiamato Acquavite ; ooi però per VI» 
òó' altr^ non intendiamo thè quello rica vato dal fr ut * 
io delle liti ; o fra delle rive. ^ . . .... 

, Molti fono gli Autori i, qdali fi trovano d’accor- 
do nel credere che il Vino mantenga là faJute > 
finvigorifea le perfonè lànguide , guari Ica da inna- 
te malattie ^ ed ?n molti cafi opere maraviglie. , . 

Lealmente parlando egli è il miglior Cardiaco , 
éta abbia là naturi’, e per confeguenza la wgdicina 
éfiratti effenze jQuiAt’eflfnàe »- Sali; Boli,' Droghe , 
e infiniti altri Farmaci nulla fonoa paragone dique. 
fio liquido confèrvàtofe del calore innato ,' e pef 

éonféguéneà delia vita * ma fiicome non vi é » J 1C 

pem 
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Hi può edere fpecifico al mondo che fu univerlale» 
ò rimedio ottimo per certi mali » che non fi a con- 
trariò, o quali veleno per certi altri; coti accado an- 
che del Vino rifpetto a certi individui , e a certe 
infermità j .. ...... . . 

Può dirli del Vino quello » che dice & di tutti gli 
altri doni, e prodotti delia Natura, che fono buoni 
t perniciofi fecondo il booa ufo a abufo i che fe 
td ft; ' . 

Quel convito , dove mancava U vino j fu fagacé- 
fneote detto dagl! Antichi Trandiumcaninutn , per- 
thè i Cani non bevono vino. Omefa * Ennio » Vi*a 

S ilio , Orazio i Ovidio » e tanti altri .cèlebri Poeti 
eli’ Antichità « e fra i moderni I* Ariodo» il Tallo » 
il Sannazaro , il Fértìguerri * il Menci ni con tara- 
ti altri che troppo lungo farebbe il nominarli , fono 
debitori di quei concetti da noi nell* opere loro aia- 
mirati ai vino , il qual è capace di ptomovere , e 
foftenere in buono dato la circolazione, e dà que- 
llo buono dato della circolazione , gli umori del cor- 
po fono afl'otrigiiati , fvanilce la debolezza» e la Co- 
dardia » e ne vierfe la forza , il coraggio , l* intrcpi- 
dizza» e l’allegria. , ^ , • • jr 

Quelli Buon! effetti però non fono capaci ai eflef 
prodotti da ogni e qualunque fpecie di vino y ma 
Soltanto dai vini ingenui e fpiritofi , c ben fatti a 
Come fono in fpecie r migliori d’Italia . Contrari • 
perniciofi effetti poi fono adoluttamente prodotti dai 
Hini , ? quali fono o troppo auderi e groffi , o impu- 
ti, e troppo fatturati tra i quali francamente fi pof- 
Cono annoverare per la maggior parte quelli » che 
Ci fono portati dar lontani Paefi , e da noi per 
fulTo più che per fpecifica bontà codumati nelle 
ódiCrne menfe» e tra quelli alcuni particolarmente 
«fella Francia .• . i: \ * ... 

Alcuni declamano grandemente contro l’ufo dei 
Hido» di 1 peci e qualunque , e fodfnjpao per ottima, 
' e fan* 
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e lana bevanda l'acqua» ma quelli non hanno farti 
Tifleffiene ad alcuni popoli , e tanti individui , che 
▼ivoho ed hanno vifluco faniflìrai’, e giunti fono ezian- 
dio alia decrepitezza , quantunque appena abbiano 
aflaporata l’acqiia 0 altro umore , che dalia natura 
io qualche maniera dell’acqua partecipi. 

*- Altri poi muovono quedione , le per la'làlute li a pii 
convenevole bevere il vino I* eftate, oppure neil’in verno, 
1 Contadini ed altri Fatiganti delle Provincie meri- 
dionali) occupati nei più penofi travagli , come c’ irh- 
forma l’Enciclopedia all* Articolo Vino, non innacqua- 
vo il Vino in filate , ma folo in inverno . Quello 
collume febbene fembri contrario alla teoria (labilità 
da certuni» i quali pretendono, che l’addenfamentf 
C incalorimento del (angue prodotto dai copio!! (udo- 
ri e da Una foverchia trafpirazione , debba elfer 
corretto da una bevanda refrigerante e innocentini- 
ma, quale è l'acqua ; giova nonoftante avvertire , 
che la difpofizione più perniciofa del fangue , e co- 
mune a molti (oggetti di temperamento calorofo ,'e 
abitanti in paefi ùmilmente caldi » e nelle occalìoni 
fpecialmente di eccedenti fatiche è quella di efler 
difpodo alla fermentazione putrida , la quale pub 
efler molto favorita ed accrefciuta dall* ufo dell’ acqua 
e grandemente al contràrio allontanata e corretta 
dall’ufo del vino, come un grande antifetito » me- 
diante in fpecie i faoi principi fpiritofi ed acidi . 

I principi, che concorrono nella formazione e cor- 
po dei Vini fono 1. una quantità di flemma , 2. un 
fale tartareo acido, 3; ed una particolare fpecie di 
fodaoza oleofa, o fulfurea. Dalla proporzione , e com- 
binazione di quefli principi ne rifulta la qualità dei 
vini fra loro diverti , fpecialmente per il gujlo , « 
fapore . Il colore ancora dipende da un principio oleo« 
fo, e fulfureo , non contenuto nella polpa o fcdanza 
dell’ uva, ma nella buccia o pellicola dèlie uve colori- 
te 1 come fono le gialle» le rode» é le nere, il qtaal 
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principio nella fermentazione dei vini fi (doglie , 9 
fi efaita , e unto più i vini fé ne caricano, quanta 
quefta fermentazione è. completa , e più che fa io* 
fianca o polpa dell’uva & abbondante di Ipirito e 
di un acido fottile , che fiacca ed efalta effe parti- 
celle (alfuree colorite , ovvero coloritrici » 

Quei vini , che contengono qualità di (pirico in- 
fiammabile rifcaldan') , ed imbriacanò ; quelli , che 
abbondano di particelle tartaree acidette e di flem- 
ma» fono rilavanti, e diuretici r e difficilmente dan- 
no al eapo; quelli poi » che contengono gran quanti- 
tà di foftanza oleofa , o fulfurea, come fono tutti i 
▼ini vecchi hanno un fapore e odore gagliardo, ed 
effendo glutinofi, e poco fciolti , e per confegnenz» 
meno trafpirabili e fono piuttofto attignenti , fi di- 
gerifconc o partano dittici (mente, e diffccano.il corpo. 

Generalmente le uveloere fanno 41 vino gagliardo, 
le rotte lo fanno ; foave , e le bianche di mezzana 
qualità. Quello di mezzo tra il grave e il gagliardo, 
e il delicato , è il più adattato c di fa no ufo per la 
maggior parte degli uomini perchè non è troppo 
nutriente, né troppo diuretico. Alcuni Scrittori I- 
taliani per volere indicare un vino gagliardo e ge- 
nerofo ufano 4’ epiteto di forti , quafi lo fletto che 
poffente , ma oggigiorno per vino forte intendefi co- 
munemente quello, che ha Prefò cié che adJirqan- 
dafi da’Tofcani lo [punto , o fu cha ha incominciato 
a inforzare, vale a dire , a inacetirò. Acciocché il 
commercio dei vini mantenga H fuo credito , ed an- 
che acquifii con utile di chi nc fa traffico , e del 
Paefe acc.efcimeoto , non è folo neceflario , che i 
vini abbiano nel primo tempo la richieda bontà e 
qualità, ma è pure efpediente che la mantengano per 
del tempo e in fpecie non fi guadino nei trafporti . 
e nei lunghi viaggi e fpezialmente per mare. 

,11 guattii fi dei vini, procede primieramente dall*' 
cfitr fatti di uve, le quali non fono di fpecie erigi- 
li nal- 




'miniente ottima, e nonodante fi vogliano fpacciare 
t vendere per i migliori del Paefe; per la qual cofa 
non eflendo tali con manifatture e governi male in- 
««fi e peggio efeguiti fi trasformano , acciocché 
ottimi comparilcaho ; e fe rie fc e che tali fembrino 
in principio, poco per altro duraho, e peggiori anzi 
di prima diventano, perché fi fdolgono nei loro pria* 
cipj , intorbidano, e fi guidano. 

Secondariamente , quantunque di Uve eccellènti 
perchè fatti di troppe fpecie di Uve per i principi 
e per fa maturità diverfe fra di loro, fono vini che 
giunti a certi tempi e in certe circodanze fedirono 
alcune particolari alterazioni e fermentazioni nelle 
parti loro componenti , coficchè conile i primi fi fciolgono 
nei loro principi, e perdono la prima loro natura e qualità* 

Dunque è manifefio che il vino acciocché fia buo- 
ne e durevole, deve e /Ter fitto di Uve originalmèo* 
ce ottime di qualità, t particolarmente per il tèmpo 
di pervenire alla perfetta maturità poco dilli alili fa 
loro i e celia mefcolanza di minor numero che fia 
podi bile di Ipetie fenfibilmente diverfe riguardo al 
loro fapore • 

a. E’ a fufficietoea provato cKe i modi più dolci 
rendono , ciafcbeduoo fecoado là Ipecife propria , vini 
più perfetti , e generofi . 

(guanto più la fértnentartóne fpiritofà farà per* 
fetta , tanto più elfo vino acquifera quella gctierofi- 
cà, della quale élfo modo o vino è capace. 

3. Si dà nel vino una fermentazione grande e tu* 
muituaria , la quale fuccede nel primo tempo , allor- 
ché è modo, ed una fermentacioné fecondarla , e mi- 
nore, ma eda pure generatrice di forza, e di fpirifo , 
la quale continua nel vino molto tempo dopo ch é 
terminata la prima . Queda .ancora ha un termine , 
dopo il quale il vino peggiora , e fi guada voltando 
al putrido , o all’aceto , fecondo la proporzione de 
Tuoi principi o alcalini o fulfurei o acidi, di cui ab* 
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borica. LS Uve, che fono di polpa , o foftanza infr 
p'idi , producdhò un vino chè dura alquanto a eflVrvinu 
bevibile, fotfé buono , ma poi facilmente imputridfce, 
QuèMè , che' foSo di- foftanza acida producono un 
Vino Tog^etto a diVeoit forte o aceto. 

Quelle che fono àfpre producono un vino Crudo , 
auftero ed aftrignente , il quale col tempo diventa 
alcuoe volte acido o aceto, e altre fi guafta e infradicia. 

Quelle, che fono di una feftanza nouCcolà, molto 
dolce, difficilmente artivano al firmine della fer- 
mentazione fpiritolà, onde durano molto difficilmen- 
te , c Voltano tinto all’acido che al putrido. r 
I Vini acciocché li abbiano molto coloriti % bifogna 
acconciarli alla Francefe , non volendoli ltfdar mol- 
to Arile vinaccie, perchè come più volte s’ è avver- 
tirci il colóre Uà nelfe bucce delle Uve. 

Alìà Fràtacafe fi ammollano e 1) pedano le Uve al. 
lorfcbè fi mettono nel Tino , e fubito che principia 
il Atòllo a calare dai livello delle uve, limette nel- 
le Botti, è Vi lì aggiugn# tutto quelf*altro mollo, 

■ thè fi cava dalle medesime uve mede nello llrettojo, 
«élla prima o feconda ffretta , nella quale trovali 
gran foftaiza colorita. " 

La Inà hièta appreffò di nói afata di far bollire col 
iboflo le bucce delle uve » ha bifogno di molte av- 
vért-bze, fe córretemi , tra le quali di grande im- 
portanza è quella di non tuffare troppo i gralpi , 
perchè ciò Aon ferve ad altro che a rendere i vini 
acidi, affati, e figgerti ad attrarre cattivi odori, e 
f»P«ri, e à prendere facilmente nfeineflate il fapor* 
di aceto, e quello detto comunemente di fuoco. Re- 
gola ottima fi è quella di non tuffare le vinacce o grafpi 
più di tréò quattro per' i due primi gitami , dacchè.hanne 
aliato >o Cèibe diteli levato jchi le tufi» di più , peggiora- 
lo i loto Vini i per Uqualitàjte per la durata , i quali fareb- 
be 0 migliori , efèA2i quei difatti, ai quali per tal catti- 
ti gitici tropi*) facilmente folto fottepofti . Neppure è 

R a buou 
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L., on metodo quellodi fgraciraolare le uve j e toglier® 
tutti i grafpi fuori dèi belo dffare dei vini fcelti o biechi 

o colati; perché nel bolire mancando alle uve il legar» 

- il foftegnodi eflf grafpi , le uve cadono a piccole por- 
toni al fondo dei vafi., il liquore V intorbida , e troppo 
f, fofpende e diminuifce la neceffana fermentazione 

delle uve in tal tempo. f 

> 

Canoni generali per far buoni vini * ' , 

I • 

* Per la maniera , colla quale fi poffono. fare 1 vini 
migliori, indicherò qui alcuni Canon. inconcufT., e 
da averfi in mente per ogni cafo , e polcu palle 
a dare alcuni più particolari avvertimenti riguardan- 
ti, sì la maniera del farli, come pure di cooferv^i* 
r Più che le uve fono al loro maggior punto di ma*, 
turità, fenza cioè partecipare di acerbo, o di putri- 
do, più perfettamente falliranno quella fpecie di ,te * 
mentanone , che dicefi propriamente vinofa , e r e ° d " a "* 
no per confeguenza un vino più generofo e lpiritoio. 

a Edeodo diverfe le fpecie delle uve , riguardo 
ai loro fapori , e tempi di maturare , e più ® uoe 
dell' altre voltando all’ acido, all’alpro , al dolce • 
cer» è, che alcune inclineranno a divenire aceto » 
1 * altre piuttofto al guado , ;e piu facilmente e P 
Je une dell’ altre entreranno nella fermentazione vi"™* 
Quelle fpecie , nelle quali i principj ialini , 

e terreftri fi troveranno in una maggior quantità o 
proporziore fojfra la parte acqnea , tono le pu pt 
prie per 'la fermentazione fpiritofa. # • .... 

3. Nelle uve o fia nel modo, e nel vino fi diftio- 
guono tre fpecie di fermentazione , ovvero tre gradi 
di effa. La prima.fi dice propriamente vinoj a y per- 
chè ella converte io vino le foftanze meli» a ter- 
mentare. La feconda chiamafi acida , perche il P ro “ 

dotto è un liquido o vino acido , e agro . La terza 

fi nomi. 
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fi nomina putrida o alcalina , perchè dille follanze 
fottopoile alla fermentazione fi le para molto tale al- 
calino volatile. ... # 

4. Sa nella malia , che fermenta , abbondano i prin- 

cipi acidi, ella fermentazione farà acida , e non pro- 
priamente la fpintola o vinofa , e preilo il prodotto fi 
convertirà in aceto . In quello calo bilbgna aggiugner- 
vi qualche al taro corpo muccofo , nel quale le parti 
oleofc o terreflri fieno eopiofe di quella natura \ man- 
cando altre ipecie di uve fquifite , ben mature,, e 
fileggiate, o in altra miniera appalfite, fi è il mie- 
le ben depurato, e fpogliato delia cera, come ab- 
biamo avvertito altrove. , . 

5. La fermentazione acetofa differisce dalla vainola 
in quanto che non depofita tartaro , ma antri ripglia, 
e riafTocia al liquido quel tartaro , che fi era forma- 
to ancecedentemente tanto depofitato nel fondo col- 
la feccia, che attaccato alle pareti della Botte; inol- 
tre n«n produce come la vtnqfa fpirito alcuno arden- 
te ; e i Tuoi vapori non fon altrimenti jn modo al- 
cuno mortiferi , come facilmente lo fono quelli del vino . 

Attenzioni , e cantile da ufarfi pel mi? l'm aminte 

dei Dini. 

• 

Poti quelli Cannoni generali, ecco alcune avvér- 
tenze e cautele, le quali contribuii* pofifono a ren- 
dere i vini migliori, all» quali aggiugnerò varie fpe- 
rienz^J notizie , che meritanodi elfer Sapute, edi ef* 
ferefecondo i bilogni e le circofianse avvertite, e praticate. 

E primieramente, quanto piti la fermentazione Spi- • 
ritofa nel mollo è perfetta, tanto pjfi il vioo abbon- 
da di fpirito ardente, vale a dire^ f* r à piu generofo. 

Il corpo muccofo delle uve é l’unica follanza fer- 
mentabile, e nutriente. Le uve, che hanno un muc- 
cofo insipido, producono un vino Soggetto facilmente 
a palla re, U muccofo infipidoè di lua natura Sogget- 
to a imputridite. 

R 3 ‘Le 
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Leuvennn mature pr.ducon - un vino afpro , acer- 
bo, poco fpiritolo, o mólto tacile a guadarfi < prendendo 
l’acetofo , o come /i dice il forte- o il fuoco. 

La Vigna giovane rende il vino più acquof n e 
per confeguenza meno fpiritofo, e meno gen rofo. 

L’ uvà afpra rende Tempre un vino cattivo anche 
nel fuo primo tempo, e notabilmente peggiora anche 
i vini buoni , co* quai fi trovi melcolata . 

I corpi vegetabili muccofi fono i foli , che fieno 
capaci di (offrire la fermentazione vinofa , o fpirito- 
fa, e fono i foli atti a (ormare il vino, e il pane. 
R.fulta quello tnuccofo dalla combinazione di un 
olio unito ad una terra fotti lilfima per mezzo di Un 
acido di un poca d’aria , ed una parte anche d’acqua, 
e fpefio anche molta. Tale è quello almeno di tutti 
i frutti dolci . I muccofi farinacei e le gomme conten- 
gono molto meno di acqua. 

• Nei vini prodotti da live lcarfe di muccofo dolce 
l’ aria vi è debolmente aderente, e nel fuo (lato naturale 
eladico; onde al minimo moto, e conqnalfamenro del 
vino, ad un’alternativa di caldo o di freddo per un 
tuono , e per il palTaggio di un Carro prelfo o l’opra 
la cantina, ella fa sforzo di rimerterfi infieme , e 
di portarli alla fuperlicie del liquido , e perciò il 
.Vino in tal cafo diventa torbido, e fi guada. 

Del dare lo zolfo ai viai . 

Quell’aria vi fi deve ritenere in forma d'aria fif* 
fa , e fé ne modera la lua eladicicà concepirà , o 
quali affatto fi diftrugge con bruciare alla bocca delle 
botti tutte le volte che ella (cerna , e fi riempie, 
dello zolfo , qualora fi tratti di vini bianchi o vera* 
mente molto neri » non già dei rodi chiari o di co- 
lor di rubino.aperco ; pofeiaochè lo zolfo some fi fa 
fa precipitare la parte loro coloritrice » e gli rende 
(coloriti, e ("bianca ti. 

L t 
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L» pratica di dar* lo zolfo al vino , come fi co- 
fiumi principalmente in Francia é ottima foprattutto 
per chiarirlo , e renderlo capace a reggere fenza in- 
torbidare a guaftarfi nei lunghi viaggi o trasporti 
Quefto zolfo poi li *di ai vini tanto allorquando li 
riempiono ie botti , o fi giudica , che il vino inclini 
o patire voltando al graffo , all'intorbidamento, e 
ah putrido, quanto ancora in occafione di travafar!*, 
e mutarlo . In Francia fi efeguifce quella zolfatur* 
dei vini mediante alcuni zolfini fatti di tela grolla 
Hata inzuppata nello zolfo liquefatto , e tagliata io 
piccole ftrifcie come il dito minimo della mano, re- 
nando in quella maniera lo zolfo ben dillribuito fopra effà 
tela e comodiflì mo ad adoprarfiper tal fine. Trattan- 
doli di vini delicati , e di non troppo colore nel tra- 
viarli, o nel mutarli la prima volta, di quelli zolfi- 
ni fe ne adopra un folo, bruciandolo dentrn il coc- 
chiume della botte, che fi vuota, prima di far ufo 
del mantice ’a foffietto , del quale pure a baffo ff 
parlerà poterli praticare in tale occafione; due fe ne 
potranno bruciar* r trattandoli di vini naturalmente 
fcoloriti, o deboli , che non importa che tali fi man* • 
tengano, o di vini grofli e neri o troppo coloriti ^ 
A mifura che il vino nel travafarlo cala , attrae 1’ 
efalazione dello zolfo , e il luo alito »- il quale non 
è tanto forte da farli fentirenel vino, è capace, ol- 
tre a produrre gli effetti fopraccennati , di dargli 
dello fpirito, e della vivacità. 5 

* Del? svolar* {a fermentazione del mofto . 

> Il mofto oltre modo vifeofo o muccofo troppo indi- 
già a concepire la dovuta fermentazione , o fi a * 
i ® n< l? hifogna fcieglierlo col mefcolarvi , *1. 

forche principia la prima , e tumultuaria fermcnta- 
ttone , altra porzione di mofto ancora fermentante 
• che bolle, a ragione di due fomc per quaranta di 
- . R 4 avi. 
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uve, il quale fia di ottima qualità ed un poco, più 
acquofo del pr mo: quello ferve di lievito, e gl im- 
prime una Tubila e vigorofa fermentazione. 

Secondariamente mettendo quello mollo a fermen- 
re in un ambiente più caldo: io terzo luogo facendo- 
' Io fermentare in malTa • o quantità grande , ovvero 
per molto maggior tempo , o pure con aggiugnervi 
ali tanto in tanto un poco d' mollo nuovo: in quar- 
<o luogo interrompendo e prolungando la fermenta- 
zione ,. rompendo fpc-fTo la creda , che gli fi forma 
alla fuperficie ellerna : ‘quinto movendolo , agitando- 
lo , e rivoltandolo di tempo in tempo: fedo con far- 
io traboccare a*(giugnendovene almeno cinque o lei 
volte per giorno; tenendolo qualche giorno lenza ef- 
ier turato ; e mettendo anche in elfo modo una 
.manciata di "granella di uva , o qualche altro corpo 
leggiero che attraga , e riunilca le bolle dell’aria . 
Tutte quede maniere accelerano , ed accrefcono la 
fermentazione, e dividono ed afifdttigliano di vantag- 
gi® il corpo muccofo troppo vifcido . 

Quanto fi è detto, s’intenda relativamente al mo- 
llo fpremuto o cava'o dal tino dopo aver principiata 
ia fermeòtazione , ed averlo medo nelle Botti, dove 
pure feguita a fermentare fecondo il codume di al- 
cuni luoghi: mentre relativamentealla fermentazione 
che deve •foffrire nel Tino colle vinacce, la faccenda 
è molto diverfa , perchè le uve devono efler ben pi- 
giate avanti d’edèr mede nel Tino , ed il Tino fi 
deve coprire avanti che fi formi dabi<mente la cro- 
lla , e queda formata che fia, impedire tutte le ca- 
gioni che potrebbero romperla: e perciò volendo ave- 
re de’ vjni generofi, non bifogna tornare , nel tempo 
che queda eroda è formata , sì fpeflo a romperla, o 
pigiare tanto frequentemente le uve , nè tornare ad 
aggiugnervi nuovo modo. 

Ge- 
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Generalmente i vini quanto fiù bollono nel Tino 
diventano più robufli di corpo e neri , ma perdono di 
/pirite, di delicatezza, e di dudata. 

Per non lafciare indietro alcuna cofa che abbia 
relazione a quello argomento, e poflTd in qualche mo- 
do efler utile , aggiugoerò quache altra notizia e 
qualche diveria pratica, la quale a parer mio deve 
«/Ter molto valutata, e per quanto credo fe non ge- 
neralmente mella in ufo, almeno fperimentata . 

Egli è certo che a volere che lì generi nelle vi- 
nacce in fermentazione, e per confeguenza nel vino 
una quantità di fpirito ; o fja volere che un vino 
riefea fpiritofo , e generefo’, è neceflario , che la 
fermentazione fi a riloluta, e fufeitata prontamente , 
e non a flent 0 , Perciò gioverebbe , che Cambiente 
delle Tinaje folle piutroflo caldo , e in iflato , po- 
tendo , di avere diciotto gradi in circa di calore fe- 
condo il Termometro del Sig. di Rgattmur . Il gra- 
do poi della fermentazione nel fuo vigore vuol ede- 
re per un corfo di giorni favorito o foflenuto.in tali 
termini ^ ma non di vantaggio aumentato , perchè 
un maggior calore d Piperebbe lo fpirito del vino nel 
momento fleffi che fi. andarti; formando . 

In quello ultimo cafo ^fognerebbe moderare il fo- 
verchio calore, o tal violenta fermentazione, intromet- 
tendovi un’aria frefea, ed aggiugnendovi un morto 
che per anco non avelie fermentato , ed anche del 
vini già perfetro . * • 

Lo fpirito e la generofìrà del vino confifle in quel 
vapore lottile incoercibile , alcune volte mortifero 
e che facilmente fi difperde, che non fi conofce, fe 
non per mezzo de’ Tuoi effetti , ed è quello fpirito , 
in cui ritrovali con olio fottiliflìroo , conofciuro Cot- 
to il nome di Ete r e , che ricavali mediante la de- 
oompofizione di erto medefimo fpirito, e Cotto il no- 

S t di Etere acetofo, quando fi ricava colla dirtillazio- 
dell’ aceto radicale, che ne fommiaiflra più o me- 

• no, 
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no, o fecondo chetaTeaceto è fatto con un vino più 
meno generofo. 

Più U fermentazione è pronta e fino ad un certo 
fegno dichiarata tumultuaria , e forte , piu fi {mi- 
nuzzano , e fi diflruggono le foflanze, che fi devono 
iciogliere,e quali realmente diflruggere per for- 
marne altre , come fi richiede » di nuova natura o 
qualità . Perciò farà coia eflTcnziale per avere u» 
vino molto generofo e fpiritota , che le particelle 
più attive e Ipiritofe del medefimo , le quali van *V* 
in tali circoftanze formandofi , non fi abbiano a dim- 
pate > o trovar debbano facile P ufeita» ma fi riflet- 
uno come contro ad Dna volta , tornino a riunir» » 
e trattenerfi nel liquore , e particolarmente tornino 
a combinarli colle parti dell’olio effenziale , a milu- 
ra che per la ftelfa forza della fermentazione andrà 
elio formandofi . In quella maniera fi genererà ed 
accumulerà più fpirito ardente , e il vino riulcira 
molto più generofo i e in quello flato molto più du- 
revole incora . 

Bifognerà pertanto cuoprire il Tino avanti che 
fi formi nelle vinacce la crolla e quando quella fu 
formata farà necefTario allontanare o impedire quegli 
agenti» che fi pofTono opporre alla formazione della 
medefima, o che la pofiono rompere - Sobat dice , 
che i vapori » i quali fi perdono nel tempo della 
fermentazione» diminuifcono notabilmente nel liquo- 
re la parte fpiritofa. Tal cofa fi può ottenere co- 
prendo il tino con un coperchio corredato di alcu- 
ni Tubi, mediante i quali , come fono i vali detti 
dai Chimici di rifeontro, gli fpiriti che partono nel 
tempo della fermentazione li riportino di nuovo nel 
vino, che fermenta. Nel Giornale Economico del 
mefe di Novembre 1757. fi ritrova propollo e lodato 
quello compenfo . Alcuni vini trai più generofi rico- 
nofeono la loro forza e generofità da un metodo 
appreso a poco confimi!*, almeno riguardo all’ effetto. 
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Uo’elpericnz.i del Sig. Geoffrvy, e da etto riferita 
nella introduzione a'Ila fua materia medica 'confer- 
ma la Teoria fopra efpolìa . Avendo quello autore 
aggiunto al mollo in fermentazione dell’olio di uli« 
va , trovò che il vino cosi fatto era riufcito molto 
più fpjritofo d’altro Umile fatto lenza una tale ad- 
dizione di olio. Quello licuratnente avvenne , 'perchè 
l’olio avrà ritenuto nella mafia* o corpo del vino 
que’ principi che per la fermentazione fi erano attor- 
tigliati j e fòiolti, e che lenza un tal legame aggiun- 
to necefiariamente fi farebbero difiìpaci . 

Pigiando loltanto bene le uve , allorché fi mettono 
Pel tino , non vi mettendo che il mollo ricavato»- 
dalle uve pigiate o Ipreihute col Torchio , come Co- 
ftumafi in molti lupg^’t toglie fi l'inconveniente di 
rompere quella erotta. / • • - 

Nel lopraddettn cafo di mettere nel tino il fole 
motto, e non i grappoli delle uve, è accettano met- 
tervi una porzione di bucce di uve nere per averne 
il color», come altrove s’è detto, -fé non fi vorran- 
no vini /coloriti . Per la (letta ragione , fe il vinti 
fcavare dal Tino fotte fcolorito, fi metteranno eoa 
etto nelle Botti i ( fiocini, q fieno le butte di ùva rof- 
fa o nera necettaria a colorirlo , d*He fidali 
mediante il profeguimento della fermentazione * fe 
n’ettrarrà quel colore che fi vorrà. I 

A riorma dell’efperienze fatte dal Sig. R oziar di 
Lione, e fiate premiate dall'Accademia di Limoges, 
e di Marfiglia, i vini molto fciolti, e poco moccoli 
invece di 'diventare col tempo più generali , diven- 
gono anzi più deboli, perdono [fretto il loro fpirito, 
panche durano meno, perchè arrivano troppo pretto 
all'ultimo periodo della fermentazione vi no fa , ter- 
minata (a quale 0 diventano aceto, o iafradiciano . 

Anche il troppo corpo e vifeofità dalle uve ha i 
fuoi inconvenienti , eflendo un tale motto difficile 
a concepire e prortiovere quella maggioree più. proli? 

• a» 
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e* fermentazione, che fi richieda peravere un yino 
fpirirolo e geoer^fo . Perciò è Superfluo il metodo 
tenuto da alcuni di f*re il vino con uve molto ap - 
patite e quali feccate. In quella maniera fi avranno 
de’ vini molto dolci, e atti a durate molto tempo » 
ina non già molto lpiritofi , e genero!! quanto potreb- 
bero ellere, fatti Cqn altro metodo, e Con altre at- 
tenzitni ’ 

E’ realmente imponibile i’aflegnare per minuto tutté 
le appiicaaior.i de' detri principi ed eiperienze ai cafi 
particolari; ma gl’ accorti, ed economi Proprietarj 
poflonò fare i loto tentativi e trovare in efli quanto 
•può efler loro utile e adattato. Poco più relativa- 
mente a quella materia e in vantaggio di e(Ta credo 
che fi polla éggiugneré o penlare , almeno di gene- 
rale, reariCo, e fondamentale, che fu ragionevole € 
appoggiato ad efperienze. 

Più d’ogni teoria per altro è da valutarfi la pra- 
tica o fia l’efperienza Tempre variabile e relativa ai 
luoghi , e al gufto , alla forza , e durata 1 dei vini 
che fi*defiderano . 

’ • \ » * ' ' ’ 

Di alcuni metodi per governar 9 i vini affine di ren- 
derli migliori e durevoli , coll'aggiunta di alcune 
altra cautele, oltre le già accennate, per farli , 
mutarli , chiarirli , e cuftodirli 1 . 

Per avere i Vini del miglior polfibile fapore Id 
uve fi devono nettare efattamentè dalle foglie , dai, 
gambi, delle flette foglie , e* dai viticoli o capreoli > 
detti volgarmente fitteci , dagli agre (lini , e dai 
granelli fecchi marci, e annebbiati , cofe tutte, che 
guidano e deteriorano il vino. Ne’ vini fcelti e dell* 
ultima delicatezza , rfbn folo fi levano le fuddette 
parti, ma i rafpi , 0 racchi aneora , che rendono 
tempre il vino alquanto ottico o afpro, fpecialmente 
te ia ttagioue è andata frefea . 

Pcn» 
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Penfando feriamente a ricavare dalie proprie pof- 
fe/fioni up vino ottimo generofo , benché follerò que- 
lle in terriccio (oggetto al fredda, potrà il Proprie- 
tario molto a ciò eootribuire, fe per la produzione 
del frutto fceglierà , e farà venire varie di quelle 
viti , che per efperienza non foli) refidono a tutte 
ie inclemenze dell’ efpofizion e , e del clini) , ma 
che in tali circottanze ancora producono vino fquilì- 
to , come Tono varie qualità di quelle viti , che ti 
coltivano particolarmente in Francia; e (pecialme li- 
te nella Franca Contea e nella Borgogna, come pur 
quelle che fanno riulcita in Inghilterra , in Germa- 
nia e particolarmente lungo il Reno, e negli Sviz- 
zeri, tra le quali Ir più pregevoli fono quelle che 
coltivanti nelle vicinanze di Berna , dove li fanno 
fquifirilTìmi vini. Le viti accomuniate per lungo tem- 
po ad un clima infelice e rigido , ficcome abbiamo 
altrove accennato, trapiantate in un migliore avvan- 
taggiano notabilmente nella riufeira , e cangiano quali 
fpecie per la bontà del frutto e del vino , che pro- 
ducono. Le viti fatte pattare dagli O'andefi dal Re- 
no al Capo di Buonafperanza ne ‘fono una previ 
irrefragabile . 

Crelcenzio nel Lib. IV. cap. 23. dice che fe do- 
po aver vendemmiata l’uva fi terrà ammontata intie* 
ra tre giorni in un monte alto un braccia in circa 
lenza che fu rotta , tanto in terra che nel vaio ilef- 
fo, dove Ir deve ammollarli e farla bollire, e poi (i 
romporà pettandola, e pigiandola bene , il vino farà 
migliore. .. ., 

Fatto il vino li può tenere per tutto [' iberno 
colla fua feccia, chiamata madre, da etto precipita- 
ta al fondo in coietto tempo ; ma poi molte fpecie 
di vini devono etter mutati in Primavera e full** 
Autunno ancora, e tolti di (opra a tal loro 
madre ) 0 feccia > la quale per opiai.one de* pià 

fenfa* 



Tentati e per efpèrienza incori, fi alla maggior parte 
de’ vini col tempo più male che bène. . 

guanto più il vino dopo di fctter lipofàto fta fopra 
li madre o feccia» tanto meno duri; quanto piu pòi 
il motto è d’uva buona , o ha più forza, piu tardi 
'comincia a bollire, ’t più tardi dépofita . 

I vini; che fanno molto t-.rtaro , fi devono aflolu-* 
tamertte mutare, perchè venendo a fciògliere e cari- 
car fì di una parte di elfo tartaro precipitato il qua- 
le è un lievito per !a fèrrtien (azione acetofa , ànaci - 
dilfòno realmente; e altrettanto pregiudica loro la 
feccia madre eflendo in etti uo lievito per ogni ge- 



nere di fermentazione . 

Secondò Monf. Lemer) è neceffario; che il tarta- 
ro fi fepari dal tino , e precipiti ; perchè Tettando 
in etto ih uno fiat* di dittbluziotie , il ^ino divente- 
rebbe ben pretto aceto, o almeno perderebbe il co- 
lore. L'éfperienzi c’infegna , cbé VèHando qtUttro 
o cinque gocciole d’olio di tartaro per deliquio \à 
un bicchiere di vino perde tal colóre; é diviene torbi- 
do,© giallaftro, come il vino eh' è pattato * o é di- 
ventato marcio. 



Dèi mutar g i vini. 

- v \ ‘ * • • 

Regolarmente la pratica di mutare i vini è Tempre 
preferibile a quella di lafciarli fui fa loro fondata, e 
quanto più fono vini generatori di tartaro , * di 

tartaro fottìlfe, tanto maggiormente hanno quello bifognó. 

Quando fi abbia a mutare il vino da una Botte 
nell' alerà, fi deve ciò farè in tempo freddo , quando 
etra Tramontana » o in giornata chiara , poiché quan- 
do piove , o' il Cielò é coperto di nuvole , il vino 
non abbandona bene le vinacce , o fi» 1» fua fon» 
*Uta . / ’ * ' , ' 

Per mutare o fare cotte fi dice io quella occafio- 
- ne, 
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ne, la Tira ai vini, non vi è .maniera più ficura a 
fcomcda di quella, che fi pratica in Sciampagna, fen- 
za (muovere le Botti, e lenza grand! opera di brac- 
cia. Si deve avere un tubo di cuogio , come un in- 
terino, lungo quattro o cinque piedi, e del diame- 
tro di lei o lette pollici , ben cucito a doppia cuci- 
tura per lo lungo, acciò il vino non polTa gemere a 
traverlo. A ciafcheduna delle lue ertremità vi fono 
due cannelle di legno ben congegnatee legate, lun- 
ghe ditei o dodici pollici , una delle quali di dia- 
metro maggiore, come di fei o fette pollici , e 1’ 
a tra di diametro minore di pollici quattro ; fi toglie 
alla Botte , che fi vuol riempire, il tappo da baffo 
e . VI li commettecon mazzapichio la cannella maggio- 
re, con battere lopra una menfola rilevata da due pol- 
lici, efituata lui principio di elfa cannella: indi s’intro- 
duce una tromba di metallo, come farebbe di rame 
dentro la Botte, che fi vuol vuotare, e alla bocca , 
che reità fuori di quella tromba, fi commette l’ al- 
tra cannella^ del fopraddetto tubo di cuojo: così leu - 
f a ' a /“ t0 di braccia quafi la metà del vino palfa. per 
egge ai gravità nella Botte vuota j e arrivato che 
ita il liquido a livellarfi, fi ricorre ad un mantice o 
iolhetto, d’una collazione particolare ,+ wr sforza- 
re il vino ad abbandonare la Botte, chenvuol vuo- 
tare, ed entrare in quella , che fi vuol riempire. 
Tanto di quelle cannelle e tubo, che di quelli loffiet- 
t! trovafi la deferitone e la figura nel Tomo fecon- 
do della Maifo » Rujliiue edjz. fettima p. 5 ft. cd ivi , fic- 
come negli elementi di Agricoltura ^el Sig. Du Ha - 
me/ fi trovano tutte le i/truzioni per mutare i vini , 
acciò non fi alzi , e commuova la loro fondata . ( a ) 

Que- 



( a ) Qjtefie irruzioni e figure di finimenti' fi trova- 
no pure nell'opera più volte citata del Sig. Bidet , è 
nella memoria del J.Rozier [opra i vini aPangi ir. 8 . 1772. 




II Sig. Marcbrìdc efponendo delia carne che inco- 
minciava ad imputridire » ai' vapori » che partivana 
da alcuni midi in fermentazione , la vide tornare con- 
fidente, e fanà ; "per averle con quello mezzo redi* 
tuita quell’ aria fiiTa , che aveva perduta , e per la 
quii perdita avea principiato a putrefarti . Quella 
bella fcoperta è riferita nel luo Trattato degli An- 
tifettici alla pag. 18’. 11 vapore delio zoilo accefo 
é (lato trovato la fodann più atta , e valevole a 
frenare o diminuire 1’ eladicità dell' aria , e a rite- 
nerla nello (lato di fida nei vini y come accennato 
abbiamo di fopra , e col fervirfi di quello metodo ' fi 
allontana da elfi quello che fi dice guado o gira tu. 
ra. Da quell’aria poi fida, e ritenuta nalce la for- 
za , e tutto il fapore vinofo del liquido . , - 

'Il vino profilino a paflfare , o inacidito , fi cor- 
regge , facendolo fermentare con nuovo mollo j 
Quello modo ferve come di lievito , fi diftende , e 
fi mefcola io tutta la mafia del vino , col quale fi 
unifce , migliorandolo , e rendendogl'io abbondanza 
colla fermentazione, che vi s’ introduce, queil’aria 
fida, che fi era fviluppata, e perduta o che gli man. 
cava. Dall’aria bene aderente alle pani del liquore 
nafce , come s’ è detto di fopra , la forzi , e Io 
/pirico ofula generalità e il fapore de’vini: una vol- 
ta che quella fia partita , il vino fi fa torbido , in* 
fipido , e in datò di non ridurli naturalmente più 
chiaro, (e non con qualche artificio, il quale è an- 
che difficile, o incerto. 



Cofa intendali per vino cotto , e norma di far- 
ne ufo per governo , rinvigorimento e du- 
rala dei vini » 

II vino {rotto ad una certa confidenza , o fia ad 
nna certa diminuzione di umido , da poterfi in tal 
guif* lungamente coafemrc, da molti moderni pat- 
Tomo XyiiU S tic*- 
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ticolarmente medici e chimici è chiamato Rob -, 
dal Tuo Dome trailo, ritenuto per lignificare anco- 
ra ogni fu,*o di frutta depurata , e cotta ordina- 
riamente fino alla confumazione di due terzi o di 
tre quarti della propria umidità . Al fugo poi del- 
le uve èrtalo particolarmente dato il nome di Snpa , 
e per tale s' intende qualora il morto fu depurato » 
e cotto nella forma , e diminuzione fuddetta ; lad- 
dove vino femplicemente cotto s’ intende il morto 
cotto fino alla diminuzione del Arto terzo : e que- 
rtoequivale a ciò che gli Antichi dicevano defrutum . 

In Linguadoca , in Provenza , e altrove fi ufa il 
vino cotto nelle fuddette varie forme , ora in un 
modo, ora nell’ altro , fecondo il cortume dei luo- 
ghi, cioè in alcuni a conliftenza di defruto , detto 
da tifi propriamente vìft-cuic , altrove a con/irtenza di 
fapa o di Rob ,j detto da erti Raifini del quale or- 
dinariamente fi fervono i Francefi per diverfe ac- 
conciatore o conditure di Frutte, piuttofto che per 
governare o rinvigorire i loro vini . Nel fare poi 
quelle fpecie diverfe di vino cotto , le uve non fi 
devono profeiugare al Sole , nè fi deve ad erte fare 
artifizio alcuno per ripulirle avanti di cuocerle , e 
metterle al fuoco , ma anzi al contrario evitare 
tutto ciò, perchè quella depurazione non potrebbe 
fuccedere fenza una qualche fermentazione nell’ u- 
more , o fugo delle uve, mediante la quale cambie- 
rebbe alquanto di natura , e fi accollerebbe a diven- 
tar vino , e per conleguenza perderebbe dopo aver 
. bollito tutti i Tubi fpiriti volatili . Evitando poi 
quella fermeatazione i fuoi fpiriti vengono ritenu- 
ti, e concentrati , e nella cottura non feparafi al- 
tro che il più grofifo, e il fupeifluo; cofa che deve 
fervire d* inlegnamento per quelli , che vogliono 
fare il defruto o la fapa , i quali non fapranno le 
ragioni , per le quali in quella occafione fi deve 
prendere il fugo delle uve , o fi a il morte recente- 
mente 
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mente fpremuto , e non il vino , il quale comecché 
fugo delle uve già depurato, potrebbe fembrar loro 
di gran lunga preferibile ad un fugo impuro, Co- 
me lo è il torbido, e grollo modo, di cui fi parla. 

In alcuni luoghi di Tofcana allorché fi governa- 
no i vini col mollo o col vino cotto , quello fi ca- 
va dal Tino nel maggior bollore delle uve , perchè 
colà i vini fi defiderano coloriti , ovvero per la def- 
f» ragione fi fanno bollire a dirittura le uve nella 
caldaja colle loro bucce , ' non già il modo filata- 
mente fpremuto , come fi potrebbe o fi dovrebbe ' 
fare fe fodero vini bianchi. 

Nella Pianura di Pidoja fi raccolgono vini in quan- 
tità ,- ma deboli, acidi, e foggettiflìmi a non dura- 
re ; tuttavolta alcuni di quei Poffidenti hanno l’abi- 
lità di non poco migliorarli , e di fargli anche du- 
rare fino al fecondo , e terzo anno , e bifognando 
fino al quinto , mediante 1’ indudfla di corregger- 
li, e medicarli col vino cotto. Molti anni vi fi rac- 
coglie tanta dovizia di vino , che a venderlo den- 
tro l’anno pochilfima entrata renderebbe al Proprie- 
tario, perciò qualcuno di efìì non penfa a venderlo 
1’ anno deila raccolta, ma bensì ad acconciarlo , e 
cudodirlo per farne efito P anno conlècutivo , e pi ù 
avanti ancora , quando il vino .venga agli altri x 
mancare per edere andato a male , o per eflervene 
data realmente fcarfa raccolta . Piacemi pertanto 
qui di riferire alcune particolari diligenze ufate da 
alcuno di que’ Proprietarj per condizionare e con- 
servare il loro vino. . 

Tengono elfi la maggior quantità del loro vino 
in Botti di ino. fino a ijo. Barili di tenuta : i vali 
grandi hanno i loro inconvenienti , ma quando fieno 
ben cudoditi il vino acquida in elfi più corpo e fpi- 
fito che nei minori . 

Fanno alle Botti la Stufa ordinaria’, ma coll’ ag- 
giunta di una quantità di Pere cotogne tagliate , « . 

S a boi- 
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bollite con una porzione di faJe , e una quantità 
Hi fi -»ri dì vite (lati coiti per S. 'Giovsnni , e appaf- 
Sti ali’ ombra . 

Prima di empire le Botti danno ad effe una Zol- 

fata , 

Del vino poi > col quale vogliono riempirle , né 
cuocono uni porzione , facendolo bollire in Caldaie 
celi' aggiunta di una parte di Abrofline , il quale 
rende il vino piuttolle crudo o acerbo , e per con- 
feguenza più durevole , quando di fua natura fa- 
rebbe (ciapito, e debole. * ' 

Bollito i! vino con quello Abrofline , altrimenti 
'detto Colore fòrte , e raffreddato , ne danno al vi- 
no , che vogliono governate, a ragione di un Fiafco 
per Barile, ovvero , tra vino cotto in quella maniera, 
e granella di Abrcfline bollite , a ragione di una 
Bigoncia per tìgpi dieci Barili di vino. 

Tutto quel vino che vogliono far durare lo levai 
no di fopra alla lua feccia alla Luna piena di Mar- 
20, acci© nel caldo non ribolla , e lo facmo palla- 
re in altre botti , nuovamente governandolo con al- 
trettanto governo dello dello genere , che confer- 
vano in Botti a parte , col quale pure riempiono 
tempo per tempo le medeCme Botti toflochè di- 
ventano fcenie . Nella detta cccafioné di mutaritì 
aggiungono ancora ad elfo una porzione del miglio- 
re allume di rocca che fi polla trovare , nella dofé 
'dì mezz' oncia per ogni io. Barili di vino. 

• Allorché lo vogliono confervare fino alla feconda 
o terza eflate , lo travafano di bel nuovo alia Lu- 
na piena di Agoflo , e allora ne fanno bollire una 
porzione, e le uaifcoiio ài reftànte . 1 

Un vino in quella maniera governato nbn fi ri- 
conafce altrimenti per originario di quel Paefe , 
per lo fpirito , e forza che ha , e fi Vende pié del 
aoppio del comune, e non governato. 
tSe quello Vino fia pregiudicievole alia falute» fé 

quello 
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quello governo poffa convenire a molte altre lpe- 
zìe di vini ; e (è ad altri » invece di renderli dt*. 
revoli , polla loro accrescere la facilità a guaftar r 
fi , fono quiftioni che verranno da noi efaminate in 
appreso . 



• r , v 

Del mille» e modo di fervirfenc per governo 
e miglior amento dei vini . 



Non folamente il vino cotto ferve per correggere 
e migliorare i vini nella forma fuddetta , ma fono 
parimenti adattati ed utili molti altri corpi o pro- 
dotti muccofi e dolci » come la manna ». Io zucche- 
ro, il fugo di Liquiricia , la Calila , il miele oc. 

Alcuni di quelli prodotti però non potendo tro- 
varti così facilmente o in' tanta abbondanza in Eu-r 
ropa , ovvero a si buon prezzo come il miele» per-» 
ciò non fono praticati ; ma bensì per le contrarie 
ragioni lo è il miele , f ufo e 1’ utilità del quale 
reitano ancora confermati da molte prove ed efpe- 
perienze , tanto antiche» che moderne, tanto oltra«j 
Montane che noftre. 

Non vi lbno certamente in natura follaaze , le 
quali fieno muccole quanto il miele c lo zucchera , 
e dotate inoltre di un muccolo dolce ed appropria- 
to a produrne gja^Éfetti che fi richiedono; cioè ad 
entrare rapidamente in fermentazione » e per con? 
feguenza a loilecitare , avvalorare , e perfezionare 
quella fermentazione vinofa » la quale quanto è piit 
rifoluta, tanto migliore » più generofo » e durevo- 
le riclce il vino » che le ne ricava • L‘ anaiifi Q 
decompofizione delle due dptts fnftanze zucche- 
ro , e miele dimoltrà trovarti in elle njolt’ olio. 

Una libbra di miele (liiiato ha prodotto per prin? 
cipio filTo lei once , e mezzo 'di carbone , «I quale 
fi bruciava , e dilfipava tutto, e lenza lafciare por- 
zione alcuna di cenere . Ognun fa non effe re alt 1:9 

? 5 fi 





, Digilized by Google 



r.« 



v 



ììt " V I G 




i! carbone cbe una combinazione di terra, e di flo- 
giftico . Ora dalia fopraddefcritta efperienza fi rile- 
va quanto poca i e leggiera pofl’a eflìere la terra i 
che concorre nella formazione del miele , e quanto 
abbondante debba cfTere in efio il Rogifiico , contra 
forfè la luppofizione o credenza comune . 

/I miele lenza controverfia è un corpo muscolo , 
dolce, e analogo molto allo zucchero. Che lo zuc- 
chero per le loto fia molta capace colla fermenta- 
zione a produrre uno fpirito vinofo , generofo , e 
gagliardo ce ne convince la diltillazione delle fue 
fondate , e delle fue canne medefime , dalle quali 
gl* Inglefi nelle loro Colonie dell’ America ne ri- 
cavano il R um . 

Lo Zucchero colla molto ; laddove il miele colla 
molto meno , ed ogni Economo e fagace Colono 
può averlo, e raccoglierlo perfetto negli effetti che 
coltiva t. . . 

Il prenderli perciò il penfiero di tenere degli Al- 
veari o Cadette di Api , più o meno in ciafcuna 
Cafa di Contadino fituata all’ aperta Campagna , e 
in luoghi appropriati da alimentare le Api , è una 
di quelle cure per la gente' di Campagna , che 
tralcurata non può effere abbaftanzt biafimata , ed 
efiendo praticata produce un utile grande per mol- 
te e molte ragioni. Il tenere le Api non porta fis- 
co che una' tenuifTima fpefa , e produce un’ entrati 
Rilevante . 

Che il miele fia una folìanza ottima ed attirimi 
ad unirli eoi vino per migliorarlo., ed accrefcerne 
la fofianza , la bontà , e la quantità » oltre alle 
ragioni riferite » pofsiamo reltarne perfuafi dal fape- 
re, che gli Antichi pure ne facevano ufo , che an- 
zi alcuni Pòpoli facevano vino del folo miele. 

Arili orile de mirabìlibus , dice , che i Dalmati - 
ni y detti Taulanx) fapevano convertire il miele in 
vino ì e ciò facevano , lciogliendolo e cavandola 

dai 
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dai favi eoa gettarvi fopra deli' acqua , la quale 
mefla a bollire fino alla diminuzione delia metà dell’ 
umido in un vaio di rame, e pallata in vali di ter- 
ra, era poi trovata dolcilsima ; dopo la riponevano 
dentro a de’ vafi di legno , e la confervavano per 
lunghifshno tempo ; io capo al quale veniva ad ac- 
quifere un fapore di vino effettivo , ed era bevan- 
da dolce, e Tana . Con quella induflria fi dice che in 
Creda è qualche volta avvenuto , che non ab- 
biafi faputo difeernere quella bevanda dal nero , e 
fchietto vino vecchio , e che fattone cfperimento 
non $’ è potuto venire in chiaro della verità , cioè 
rilevare , fe era vino oppure quella mefcolanza. 

Anche in Tofcana alcuni Particolari per delizia , 
e fingolarità fi fono provati a farlo, e vi fono ma- 
ravigliofamente riufeiti. 

Da Diofcoride poi fappiamo , che gli Antichi ol- 
tre all* idromele , facevano un vino più vicino e 
profsimo alla qualità da noi configliata , cioè non 
di filo miele , e fugo di altri prodotti vegetabili 
fuori dell’ uva , ma appunto di una porzione di 
miele, e mollo, o fu fugo di uve. Si dice pertan- 
to nel luogo citato, che facevafi : Rum quìnque 
congiis aujieri ntujli , congio melis , & falis cy.ua 
[ufterneja&s • 

II S ig. Vanni Speziale a Befanzooe , Autore di 
una Dilèrtazione , la quale riportò P accejfn da quel- 
la del Sig. Rovìer dall’ Accademia di Lìmoges nel 
1767. atcella di aver fatto un vino eccellente con 
dei fugo di mele Cotogne , e un’ ottava parte di 
miele o di zucchero noaicabato , ed altrettanto ef- 
ferglj liufcico con del fugo di Ciliege nere , e di 
miele o zucchero della forte fuddetta. 

11 . Sig. L’ger ancora nella fui Cufa Rujìiea af- 
ferifee che fi può correggrre un vino al prò o acer- 
bo , e renderlo dolce , e buono , prendendo del 
viide cotto t dcfpumato , e pallaio a craverfo un 

S 4 pane * 
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panno doppio, mefcolandolo con tal vino a ragione 
di due Piote o fia quattro libbre di miele fopra a 
aJo. libbre di vino. > • < 

Luta 'Cariucci in una fua Difiertazione Fiftco 
mèdica chimica full’ Analifi del vino in 8- Napoli 
1756. dice , che il miele corregge inoltre il vino 
torbido, perchè inviluppa le lue parti feculenti fol- 
levate , e la riconduce al fondo. _ 

Quelli vini però non fi trovano perfetti fe iVon in 
capo ad alcuni anni, ma indugiando a farne ufo al 
debito tempo, ci attefta ii fopramentovato Sig. Van- 
ne di avergli trovati * e‘ fatti fentire fquifiti , ed 
avergli Iperimemati infinitamente durevoli. 

Il miele bianco 0 giallo adunque tra tutti i corpi 
dolci è quello, che più d’ ogni altro fi può ufar« 
per migliorare i vini di non buona qualità lui pri- 
mo tempo della loro fattura. 

Secondo il più volte nominato £ig. -Rozwr fa ne 
melcola a. ragione di una libbra per ogni Toma di 
vino e fi mette nel Tino colle uve , le quali ve- 
nendo premute , e peliate fermentano con elio ; e 
ficuramente per elperienre ripetute pel corlo di do- 
dici anni dal fopraccitato Fifico fu trovato un vino 
molto fuperiore per la generofità , fapore , e grazia 
a quello, a cui non era (latta fatta una limile ag- 
giunta. A voler per altro che tal oofa riefea bene, 
è necefiario che il miele fia ben difciolto, e diftri- 
buico ugualmente in tutta la mafia delle uve o in 
tutta la follanza, e quantità de 1 mollo , qualora il 
vino fia fatto alla Frantele ; perciò fi deve in pri- 
ma feiogliere il miele in una porzione di mollo di 
quel Tir.o , o di quella botte , che fi vuole in 
quella gui fa ajutare , e correggere , e mefcolar 
polcia quei modo unito al miele con tatto il ri- 
manente. E’ d'uopo ancora, che tal miele fiafehiet- 
to e depurato dalla cera, e non mefcolato con fari- 
na jd altre lolla n a» . Un vino fatto in quella maniera 

per 
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per moltitiplici « reiterate prove non <1 è fapuro 
da verano al lapore , o per altro indizio diAiogue- 
re per condizionata col miele. 



Aggiunta di vari e caute le e diligente da pò, 
ter fi ufi are pel miglioramento , è il 
mantenimento dei vini . 



Per tornare a decorrere delle diligenze da ufar- 
■fi nella fattura dei vini , lì devono rasciugare le 
«ve Hate colte in tempi umidi o piovofi , e farle 
ancora apparti re » quando non abbiano ottenuta la 
doro, perfetta maturità , o non fieno delle migliori 
qualità ; ma quando godono delie prerogative affat- 
to oppone alle fopraddette , o veramente non fi vo- 
glia un vino infinitamente dolce , o che abbia il Ca- 
pore quafi della fapa o del morto , è cola reputate 
dagli uomini di efperienca affatto fuperflua il far 
paffare le uve colte per un grande appartimelo , a 
di farlo loro aver fulle viti collo ftoreerd ad erte il 
gambo , perchè oltre al perdere e fcapitare circa la 
quantità il vino potrà elìere eoo ciò poco migliore, 
ma forfè anco per le fuddette ragioni , e pel gufto 
delle perfone , che devono o pollono accreditarlo ■» 
peggiore . 

In cafo però che fi vogliano fare apparti re * iì de- 
vono tenere al coperto nelle rtaoze e non al So- 
•le, perchè in quella ultima maniera il vino .farebbe 
{oggetto a pigliar prefto il forte. 

L* ufo tenuto in alcuni paefi di portar le uve 
dal campo alla Tinaja io Bigonce di legno e in 
Tinelli è otrimo a differenza di que’ paefi , dove fi 
fogliono trafportare in certe di vinchi o corbelli , 
che lacerano le uve , gemono fempre , e perdono 
del morto . Solo fi devvoo avvertire che quelle Bi- 
gonce diano fempre turate col loro coperchio di le? 
£no .per difender le uve dalie immondezze . 

Del/a 
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Della qualità delle botti , » del modo di 

tenerle nella Cantina.. 

** • 

Vi fono de’ luoghi, ne* quali fi coduma tenere il 
Vino in Botti di terra , o fieno Orci . Il vantaggio , 
che hanno tali vafi o Botti di terra è quello di non 
fcemare , o Cucciare il vino , e di far sì , che diffi- 
cilmente vi prenda di muffa ; ma non vi fi depura 
o rifchiara sì facilmente , nè vi fi rende tanto odo. 
rifero , nè regge tanto a lungo come in quelle di 
legno . 

£ (fendo in circndanre di doverli fervire di. tali 
Botti di terra, fi deve avvertire, che fieno fatte di 
terra cretofa e forte , mefeolata con arena minu- 
ta , e che fia ben Cotta , perchè così riefcono pila 
leggiere ad effere maneggiate , e portate da una 
banda all’ altra . In qualunque maniera però che 
fieno fatte , fono tempre da anteporfi le Botti di 
legno . 

Per non lafciare inavvertita nefiuna delle cautele 
anche più minute, che aver pedono relazione acon- 
' fervare i vini , gioverà , fecondo il fentimenco di 
Plinio, tenere le Botti alquanto difcode fra di lo- 
ro, perchè fe accade che una fi guadi , non abbia 
facilmente a comunicare la fua imperfezione alla vi- 
cina , mentre il vino è oltrenndo follecitoa prender 
buoni, ocattivi odori: e perciò le Botri di vino bian- 
co deono tenerli feparate da quelle del rodo , e il 
vino fcelto dee redare appartato dal mediocre ; e 
fopra trotto bifogna tener lontano ogni caratello o 
vafo di aceto, come pure la vinaccia cavata dallo 
drettojo -, ed ogni altra cofa , che tramandi fetido 
ed acuto odore . Perciò non fi tenga mai 1’ aceto 
dove bilie il vino nuovo, nè il vino nuovo che bol- 
le, dove fono Botti di vino vecchio , perchè que- 

do 
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fio reda facilmente dagli effluvi dell’ altro alte- 
rato; .. ' . _ . f ' > 

E (Tendo adunque i vini foggettiflì noi à pigliar de’ 
difetti non lì deve trafcurare la diligenza di affag. 
giarli di tratto in fmcto , come farebbe almeno 
una volta il mefe* e quello fi deve fare in giorna- 
te , che non tiri Tramontana j perchè quello vento 
cuopre i difetti del vino ; e qualora fi fente che 
incomincia a patire *jvi fi ponga follecito riparo * 
acciò non contraggano un vizio , a cui in progrelfo 
non fi poterle in veruna manierai rimediare. 

Maniera di riconoftere e correggere il vino , 
che comincia a guaftarjt . 

* a I 

Dice Crefcenzio». che quando le Vigne comincia- 
no a gettar* Puve, e quando in Primavera fiorifco. 
no le Ttofe , la feccia o pofatura del vino fi folle- 
va più che in altro tempo. 

Secondo Plinio fi conofce , che un vino principia 
a guadarli , fe avendo in elfo immerfo una lamina 
di piombo , quella cambia di colore : In vidum in 
e Unenti s experimentum eft , lamina plumbea mu- 
tatiti in ea color . Intender fi deve qualora 1 *n fpe- 
cie inacetifca ; perchè P acido del vino rende il 
Piombo bianco nel Superficie convertendolo in ce- 
rulu o Ila biacca . 

~ Il Sig. Verzalcba nel fuo dizionario delle Piante 
dice , che per correggere un vino , il quale abbia 
patito , ed inclini ad inforzare s , fi debba mettere 
«ella Botte , ove elio trovali , del mufeo terrefire , 
e parimenti afserilce , che la melijfa moldavica fa 
non fi guadi » e lo ridabilifce guadato che 

dodc . 




Pii lavar 9 le Botti, 

Sul metodo di lavare le Botti hanno feri tto alcuni 
pratici Scrittori , e prò porto che trovandoli in vici- 
nanza dei mare lì debba farlo con acqua marina , e 
non cao quella di fiume»' e chi forte lontano lo fac- 
cia con acqua falata, perché il fate -h» la virtù in- 
sti nfeCa di confervare, e tor via la muffa. 

Quello difetto è. realmente difficile a toglierli , e 
quantunque vengano infegnati molti rimedj , tutta* 
via per la maggior parte , quand’ anche liberaflerQ 
il vino da tale fpiacevole odore , gli fanno cor- 
rer il rifehio di riscaldare e guadarli , come in 
Specie è il compenlo propello di applicare al coc- 
chiume della Botte un pane caldo ulcito allora dal 
forno, 

Il più ragionevole tra tutti a me femhra quello 
di lavare la Botte quando non fi tratti di toglier >?. 
muffa al vino, ma alla llefl'a Botte, con acqua nel- 
la quale fia cotto del Fioocbio o Puleggia , o Alia* 
ciò , o altra erba di buoi odore 1 e tneffàvela den- 
tro, fi cuopra e ferri bene erta Botte , acciò quella 
Specie di profomatura non eialr- Trattandoli poi di 
liberar dalla muffa elfo vino , fi prendano dei mar- 
roni lecchi infilati uno dietroJÉà’ altro in uno fpa- 
e mettanli pei cocchiundRPFlIa Botte in moda 
che iridino folpefi in mezzo del vino, dove fi ter- 
ranno per alcuni giorni. 

Dicono parimenti alcuni che 1* Erba Folio in- 
diana la qual entra nella compofizione della Triaca 
calata in un facchettino per il cocchiume nella Bef* 
te , liberi il vino da quedo difetto, 
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Del modo di correggere alcune cattive qua- 
\ lisa dei vini. , ■ ■ 



Ss qualche vino vecchio averte troppa forza , li può 
Unire con del vino nuovo chiaro e meno poflence , 
e travalarlo dopo qualche giorno di ripoto . Dopo 
qualche mele quella tnefcolanea fi troverà gidlo- 
fiilìma; 

Collumano alcuni di ripalfare Tulle vinacce il vi* 
do che manca di forza , e che ha in varie forme 
patito i pratica che deve eifer bandita , e affatto 
riprovata : perchè quando torni in qualche modo 
dopo tal manifattura bevibile» e buono , una tal ri* 
cluzione non è durevole » ed è Tempre fatta ad un 
vino, che non può aver® le prerogative , che fi ri- 
chieggono per edere un vino buono c di qualità « 
che abbia credito preffo ai Compratori , Al più al 
più quello può effere un compenfo economico per 
non gettare tutto il ritratte o 1' utile di tal vino; 
ma quando non Ila di danno alla faiute , cofa che 
non voglio qui dilaminare , deve effer bevuto Tubi- 
lo , o llillato» e non efitato contra la buona fede 
per vino (incero e durevole, perchè predo torna a 
andar anale, e facilmente inforza. 

Temendo che in edace il vino inforzi fi difende 
fecondo il Sig. Bidet con gettar nella Botte un 
pezzo di Calce viva. 

In Linguadocca addolcirono il vino, e Io rendo- 
no più delicato mettendo nella Botte delle mandor- 
le dolci, e altri frutti /imili , acciocché colle loro 
parti oleofe raddolciscano , e frenino le parti rigi- 
de, e acide del liquore . 

Se avvera che uno u ritrovi ad avere del vino tor- 
bido ma non guado , potrà Servirti di qualcuna del- 
le molte maniere , che trovanti riferite per ren- 
derlo chiaro» come fra T altre fono le feguenti * 

. • Si 
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Si prendono delle fchegge nuove e fecche di»fag" 
gio e piò lunghe che..fi può , le quali tenute per 
due giorni nell’ acqua e indi bèn tafeiutte fi pon- 
gano nella Botte in modo che la riempiano fino a 
un dito vicino all’orlo; quindi verfatavi per il coc- 
chiume una libra e mezzo di acquavite, e ben chiufa 
fi ruzzoli la botte , e fi metta al luo luogo riem- 
pindblia del vino torbido . Se il vino fti molto a 
chiarire, fi levano le fchegge, e fi ripu’ifcono dal- 
la feccia deportavi (opra con lavarle , e inzuppate 
nell’Acquavite fi rimettono nella Botte. 

Non folo per depurarlo , niji per alfottigliarlo an? 
cora quando folle di troppo corpo , e perciò anche 
inebbriante e otfenfivo alia teda , e per medicarlo e 
correggerlo quando avelie patito voltando al guado 
o avèlie girato , come comunemente fi dice , o 
facefle le fila , malattia del vino che da’ Francefi fi 
dice aver prefo il graffo , fi potrà correggere get- 
tandovi del gallo , come coftumavano gli Antichi , 
e praticano tuttora alcuni in Sicilia a riguardo dei 
inofcado di firacufa per depurarlo o chiarirlo , ov- 
vero mediante la colla alla foggia de’ Francefi come 
addìo diremo . 

Dilla chiaritura o depurazioni dei vini y 
e particolarmente per mezzo della 
colla; di Te/ce. 

Alcuni chiatifcono il vino con la colla di Pefce » 
.come fra gli altri coftumano i Francefi fciogliendola 
in acqua di fiume , e dibattendola in erta ben bene 
con una feopetta , e con quell* avvertenze indicate 
già da molti fcrittori moderni .' • 

Tra le molte maniere-^doprate dai fuddetti Fran- 
cefi per chiarire i loro vini, quella di farlo .median- 
te la colla di Pefce vien teputata la migliore , ed 
^ propriamente adoprata per i vini bianchi nella 
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Sciampagna. Adoprano quella colla» ragione di due 
once (opra a 400. Boccali o fieno Bottiglie di vi- 
no anita ad un poco di cremor di tartaro polveri?' 
zato. # 1 

Prendono dei baftoni o 'pezzi di quella colla di 
pefce ben netta , e trafparente * e la battono con 
un mazzapicchio di legno per aÓottigliarla » e ren- 
derla più facilmente foiubìle nel liquore , indi vi > 
unifcono un poco di vino o di acqua , aggiugnendo* 
vene altra di mano in mano a proporzione che il 
liquido è fucciato dalla colla. Stemperata bene che 
fia ella colla- la pafTano a travedo di un panno . 
Per ifciogliere 60. grani di colla vi vogliono 32 '- 
once di vino . Avanti d* introdurne quella foluzio* 
ne o mefcolanza nella Botte , cavano da erta due 
o tre Bottiglie di vino» e allora vedano nella Botte 
piacevolmente tal miffura', movendo ingiro effu vino 
con un baffone fiaccato , e calato nella Botte fino 
a mezzo Gaiamente. Indi chiudono la Botte lalcian-, 
dovi folo entrare un poca d’aria mediante un can- 
nello . La chiaritura fi fa più o men prontamente 
fecondo che il tempio è piu o meno fereno .. Non 
fogliono mai i Francefi chiarire cosi i loro vini fe 
«on paffati .i gran caldi , -fi neppure nel mefe df 
Aprile , perché i vini in tali tempi fermentano 
quando non Geno molto vecchj o tenuti in cantine 
affai fredde. Alcuni per accelerare lo fcioglimeDto 
della colla vi aggiungono delle Acquavite . Fatto 
che la colla abbia il fuo effetto , ovvero chiarito 
che Ha con effa il vino , Io mutano dal fuo Ietto 0 
depofizione ; e per quella ragione non fi può temere 
che la colla pregiudichi in .conto alcuno alla falute 
di chi beve di un tal vino- 

In Borgogna poi e propriamente per i vini rofff 
adoprano per .chiarirli le chiare d’ uovo con un 
poco di tartaro preparato . Prendono ao. uova , le 
erompono , e sbattono il tetto intieme chiare , 
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tuorli , • guici , e bene sbattute che fieno coll’ag- 
giunta di un poca d’ acqua , gettano il tutto nel- 
\ la Botte per il cocchiume , e chiarito che ha il 
Vino, fi tira o muta come fopra . 

Villa gomma ^Arabica per la chiaritura 
, dei Vini. 

r . , 

Uno fcrittore però moderno preferifce alle fud- 
clette cole per chiarire il vino la gomma arabica , e 
r adopra nella feguente forma . Prende per 400. 
boccali di vioo due once di gomma asabica lucida 
e netta, e la riduce in finiflima polvere pallata per 
velo • Indi «va dalla Botte quattro o cinque boc- 
cali di vino , acciò nell’ alto di elTa Botte vi reità 
un tal quale fpazio uvoto , e gettandovi dal coc- 
chiume quella gomma, muove bel bello in giro con 
un baftone la luperficie del vino , acciò fi fparga 
ugualmente a dritta e a fioiftra . Gettata cosi nel 
vino la gomma, richiude la Botte, ma fenza ugn- 
iate il tappo co* forza , per non accelerare la pre- 
cipitazióne della medefima , e prima di quindici 
giorni no* lo tocca , dopo de’ quali riempie la Bot- 
te , e non vi fa allora diligenza , e neppure lo 

tr \r«ntaggio , che ha Ja gomma è di confervarfi 
nel vino lenza guaftarfi , di non eflere in modo al- 
cuno pregiudiciale alla falute umana , e di non co- 
municare al vino nè fapore, nè odore. t 

», » 
Velie dìvirji maniere per fare ì vini full a 
. norma dei Forejlieri piu accreditati . 

Dipo aver efpolte tutte le attenzioni e le caute- 
le , che debbano ufarfi nan tanto per fare quanto 
per m giurare , e conservare, i vini , paneremo a 
tarare delle d.verle mahicre di farei vini luii» 

norma 
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Dorma dei Foredieri più accreditati . Non è Tem- 
pre (ufficiente , acciocché una (pecie di vino (la ac- ✓ 
ereditata , che tale ila (lata in altri tempi , c che 
per giudizio degl’.intendenti ed imparziali >fi trovi 
anche in quel momento della defla bontà , genero- 
sità , e falubrità , eh’ era anteriormente ; perchè 
J a bontà non è Tempre la (teda, ma relativa al giu- 
dizio degli uomini , chej cangia} Tecondo i tempi 
e la moda; coficché avendo variato per la moda , e 
1’ opinione il gullo delle perTone , volendo loddisTa- 
re il genio di e(Te, e in Tpecie di quelle , che pre- 
me di contentare per Tare principalmente il pro- 
prio intereflTe , giova accomodarfi al gudo , che re- 
gna , e dirò anche non aver difficoltà , e di un ot- 
timo vino , al parere de’ più Tavj ed intendenti , 
ridurlo inferiore per renderlo del gudo ricercato , 
o di quella qualità , che dai Tuddetti buoni Giudi- 
ci , e relativamente ad altri tempi fi Tarebbe detto 
difettoTo , e Tarebbe dato diTapprovato . 

Che il gudo , e la moda o fia 1’ opinione degli 
uomini non cangi col variar dei Tecoli , e in Tpecie 
riguardo a quelle cofe che più al lu(To e al codu- 
mc , che alla fneceffità della vita hanno attinenza > 
refluno potrà negarlo ,* in quella defla guifa , che 
nefluno , il quale dotato fia di fehfo comune potrà 
negare, che il vino , per Io meno di tante qualità 
e Tapori , non fia un prodotto piuttodo di natura 
Tua capace a ToddisTare il ludo, e l’umano iofazia- 
bile appetito di quello che un genere di fedenta. 
mento Tano e necéTario . 

La quantità approvata da alcune PerTone , che 
rìfcuotono la pubblica approvazione , e certe altre 
ederne ragioni fanno alcune volte tutto il marito 
di una Tpecie disvino , che in altre circodanze o 
relazioni non farebbe approvato ma anzi ripudiato. 

A Livia moglie di Augudo , ficcome piaceva e- 
flremamente il vino Tucino , che nafeeva nelle co- 
Tomo XVUL T de 




* 9 * Y IH 

ftc dell’Adriatico non molto lungi dai Fonte Tima 1 - 
vo piuttodo acerbo che maturo , nè d’ altro vino 
▼olle far ufo in fua vita ; perciò fopra molti altri di 
que’tempi venne in eflimazione * e i Citadini più fplen- 
didi ad efempiodi Livia ne fecero ufo, e nelle fon. 
tuole lor menfs Io preferivano a tutti gli altri. 

Augufto ed altri Imperatori ancora antepoferoagli 
altri vini il Setino , che poco fopra al Foro d’ Appio 
nafeeva , e il majjico , il Falerno , il Fauftiano ; il Ca- 
tena, il Greco , e più altri, erano ad eflo reputati 
inferiori . Ne’ tempi di Lucuìlo e di fuo Padre era 
molto (limato il Greco , fpecialmente di Coo , e di 
Scio , a fogno che (ebbene (ì trattafle dei più Spfen* 
didi conviti , non le ne mefeeva ai Convitati > che 
un folo bicchiere per ciafcheduno . 

Il gufto per il Greco durò appreflò i Romani in- 
torno a 50. anni ; cosi c’informano diverfi antichi Scrit- 
tori , e dopo non fu (limato che a(Tai poco , e da alcuni 
ne fu data la colpa ad e(Tere (lata perduta la manie- 
ra di farlo,' la qua! cofa da molti non (ì approva per 
I a vera, e (ufficiente cagione di tal variazione. 

Strabone trovava detettabile il vino di Samo , che 
noi ponghiamo fra i molcadi migliori: parimenti nef- 
luno degli Antichi in certi tempi lodava il vino di 
Tenedo, che pa(Tava, non ha molto , per uno de’ 
migliori vini dell’ ^Arcipelago . Quello pure di Cipro 
(limato orafra i più (quifici, non aveva anticamente 
gran credito. Le vigne d’ Aleflandria , e d* Egitto, 
che producevano vini famofi , non rendono altrimenti 
vino del noftro gufto prefente. 

Parimente i vini Surrentini furono in gran ripu- 
tazione ai tempi di Tiberio , e di Cefare , efTendo 
fpecialmente (lati accreditati dai Medici, come giove- 
voli alla falu te. Giulio Cefare anch’egli fece grand’ ufo 
de’vini mamertinì , che nafeeva no predo a Medina , ed 
egli fu il pi imo che delle lor credito tenendoli trai 
vini fuoi diletti, ed ufandoii ne più lauti conviti. 



Digitized by Google 



VI G 



! 



*9f 




Finalmente» furono accreditati certi vini » che 
aveano odore di mirra , e conditi coi paleggio, col 
calamo » e malti. altri ingredienti , che noi certa- 
mente ne’ tempi addietro avremmo reputate catti- 
ve medicine» ma che ora, cambiata opinione» lode- 
remmo e troveremmo guftofi » ficcome ritroviamo 
una qualità di vino molto limile a quelli » che a 
norma di alcune ricette venuteci *d’ oltra i monti » 
è acconciato con droghe e amarilfime piante » addi, 
mandato Vermuth , che alle Tavole fi beve per de- 
lizia e tornagufto , e molto univerfelmeote fi dima . 

Per migliorare adunque ed accreditare i noflrì vi 
ni utile farà e vantaggiofo di molto il procurare di 
far vini (imiti in qualità e in fapore a quelli de* 
Paefi foreitieri , che Tappiamo e (fere univerfaimente 
gradici » e pregiati , come fono di ver lì vini Greci e 
molti altri di Francia » e particolarmente quelli di 
Borgogna» Indicherò qui pertanto a quelli ehe vo« 
lederò impiegarli in fare di cali vini quelle attenzio. 
ni » e cautele , che fi debbono avere nel farli » riftri- 
gnendomi per altro a parlare di quelli foiranto ìche 
più piacciono , e fono uniyer Talmente più io pregio. 

Maniera di fare il vino alla Greca Come /<*- 
cevajt da quelli di Tafia , e di Coo . 

Fiorentino uno degli Autori Geoponici iofegna la 
maniera di (are il vino Greco » come facevafi da 
quelli di Tafia ; e Beruxio altro Geoponico di Baru- 
ti in Soria deferive come fi faccia quello di Coo . 
In Catone pure fi deferive il modo di fare il vino 
alla Greca al Cap. che ha per titolo V'tnum. Gret- 
eum quomodo fiat . Nella Provincia di Bitinia fe- 
condo Didimo, e nel Libro fedo degli Autori Geo- 
ponici, fi fa il vino foleggiato dolce, quale appref- 
id poco fi è quello di Tafia fatto nella feguence ma- 
niera da effo deferitta. 

Trenta giorni innanzi alla Vendemmia torcono i 
tralci , che hanno grappoli?, e gli (pogliano deìpani- 

• a pini tL" 
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pini in modo, che percuotendovi il Sole confumi I* 
umido delle uve, nel tempo che lo ftorcimento dei 
tralci fiacca i grappoli medefimi dall’ umidità e nu- 
trimento della vite . 

- Con quello metodo fi ha un vino come fe fofle 
pollo a bollire ai fuoco . Alcuni però dopo avere 
fpogliati i Grappoli di tutti le foglie , e • che co- 
minciano ad apparire , vendemmiano le vue , e 
pongono ognj grappolo da per fe al Sole , finché 
tutte fi appa/fìlcano , polcia levandole fulla sferza 
del caldo, (a) le portano al Tino, ed ivi le lafcia- 
no il refiante del giorno , e tutta la vegnente 
notte , e la mattina fufleguenre le pigiano ec. fe- 
guitando nel redo la norma comune. Prefcntemente 
non fi fa nella fuddetta forma che in Cefalonia. 

Maniera di fare il viti Greco a foggia di 
quali di Cbio volgarmente Scio . 

II Vino di Chio , latinamente Arvìfiam vinunt era 
per parere quali univerlale , il vino migliore di tutta 
la Grecia, e la fattura o qualità di elfo non fi può 
dir perduta , ma bensì ancora mantenuta apprelfo 
gli abitanti medelìmi di Scio. 

Colgono quelli le uve nel mele di Agofio , co ~ 
mecchè in clima ed efpofizione molto calda ; è ile 
lafciano prolciugare al Sole per °tto giorni , indi 
le peftaoo e le lafciano bollire in vafi coperti <> 
Nel vino , eh' eflì fanno migliore , melcolano con 
le uve nere unaipeciedi uva bianca egroffa come ì 
noccioli di Pelea, e per fare quella qualità di vi- 
no detta Nettere, così chiamata anche oggi gior- 
no, 



(a ) U azione del Sole fulle uve , e fpeaialmen- 
te (ulte pellìcole o fioccini , produco forze e colora 
maggiore nel vme , che fi vuol fare j cofa ebe per 
alcuni vini può efi ere vqntaggicfa ; per altri poi a 
fonte abbiam detto altrove , da’ evitar fi come dannofa , 
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ho , vi unifcono una fpecie di uva alquanto Ili ti- 
/ ca , e che vien trovata difficile ad inghiottirli. 

' - ' f •' _ 

Maniera di fare il Vino in altre Ifcle della Ore- 
eia , ojf^a dell'Arcipelago , ed in j peci e quello dì 
Cef aionia , e dei vini di Morca . 

In tutti i vini» che al tempo dai Romani fi por- 
tavano dall’Arcipelago fi meteolava deli* acqua di 
mare , e fi dice , che ciò folte neceffario per cor- 
reggere la troppa forza e il loVerchio corpo , che 
avevano * e infieme per renderli durevoli * e mitiga- 
re il fapore troppo dolce 5 che col tempo fpecial- 
mente acquavano. Lo iteffo fi pratica anche oggi- 
giorno in alcune parti , e la maniera di fare ca» 
li vini in alcune di quelle liole è la tegnente. 

I Particolari hanno un Truogolo quadro e ben mu- 
rato , o più d’ uno, a proporzione delle loro uve , 
e alle feoperto » dove le pigiano dopo averle tenu- 
te a profeiugare al Sole per due o tre giorni ; in- 
di a mifura che il mollo efee per luo’ apertura fat- 
tavi * e che fi raccoglie in un recipiente , fi em- 
piono gli otri, co’ quali li porta alla Città , e quivi 
condotto fi verla in Botticelle , o grandi orci di 
terra cotta focterrati lino alla bocca , dove quello 
mollo o vino nuovo bolle a tea dilpofizione lenza 
però produrre fondata. Vi fi gettano poi da tre in 
quattro manipoli di gelTo, fecondo la grandezza del 
recipiente o vate , e fpelfo vi fi aggiugne la quin- 
ta parte d’ acqua dolce , o di acqua marina , ì’ ì 
comoda . Allorché il vino ha in quella maniera fuf- 
ficientemence bollico , fi chiude nel vate , ferrando 
1 ’ apertura di elfo con gelfo da prefa. 

Tuttoché fi trovino ottimi vini in quali tutte l* 
Itele dell’Arcipelago, e particolarmente in Scic* in 
Siro, in Samo, in Scopeto ali* imboccatura del Gol» 
fo di Salonicbi , e in altre , nell’uno però arriva all» 
bontà di quello di Cefalonia, il quale £ tetto qua» 
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iì appunto come lo ficéfvanò anticamcntè in Tafia « 
é io Coo di fopra in parte defcriito .- Lafciano le 
ùvé da dieci fino a 15. giórni al Sole , indi dopof 
averle appena ammortate nel Tino ne cavano il 
mòrto , e Io mettono nelle Botti , dove bolle , e fi 
perfeziona, e in quelle lafcia molta feccia . Quando» 
aprono , e ripulirono ivi le Botti , tanta è la for- 
za 4 e lo (pirico del vino 4 e delle fue fecce y cbe 
1* òdore j é la fragranza di quelle Botti < e di que- 
lle fondate fi fa fentire a grandi dilìanaew A Mar- 
zo lo travafano ih altre Botti o vali ; ma anche 
non travafandolo non fi guaflà . Quello vino è ivi 
addimandato Crajfitiatico cioè vino del Sole 4 e di- 
cefi generalmente edere migliore di quello di Ci- 
pro 4 Ivi fi fa ancora un Vino particolare e Cecità dì 
Ipecie 4 di piccola uva detta di Corinto 4 e da Tot- 
cani uva pajfera 0 Pnjferinai Parimente in Acarni- 
Dia 4 detta oggigiorno Xiromeno in Epiro,- fanno Urt 
vino poco interiore in b-ntà a quello di Cetalonia 
Secondo le notizie ricevute da perfona pratici ed 
Intendente di quel Paefe , raccolte le uve le meteo- 
rio nel Tino 4 dove le pigiano 4 e le lafciano Ilare 
a boi ire incorilo a 15. giorni , dopo de’ quali ne 
cavano il vino, mettendolo nelle Botti 4 e quivi fenz 
altra fattura * e lènza mutarlo lo lafciano fino a 
tanto che non Io bevono 4 e lenza riguardò di lan- 
ciare nel tempo thè lo confuma m le Botti feeme t 
o mezze vuote. Invecchiandodiventa migliore j ma 
non molto più del nuovo, elfendo quali della della 
bontà del vecchio anche il nuovo ì li reputa vino di 
gran gufici 4 e molto faiubre . La fondata d*i Tini 
o fieno le vinacce fervono in quel Paefe per farne 
Acquavite, >a qual è perfettiflìma . . 

1 vini di Morea eflendo più umidi 4 e meno per- 
fezionati dal calore del Clima 4 fi travaiano aflolu^ 
tamente tutti, e qualora non fodero travafati pati- 
rebbero 1 o fi guaderebbero * come Venendo Ja Su- 
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ce, fanno già tutti i vini di quel Paefe , a riferva 
di quelli de\«Jonci- 

Maniera di fare ir vino di Cipro . 

Perfone fiate molto tempo in Cipro , e ch'hanno 
oflervato le faccende di quegl’ Ifolani allìcurano , 
che il vino, che fallì colà, fi ricava da più fpecie 
di uve e fema dirtinzione di bianche e di nere , 
ma perù per la maggior parte bianche . Quando in 
origine ha fatto d’ uve nere o rolìe , non offa n te 
col tempo imbunchifce da fe , a deiezione di quel* 
la qualità di vino detto Mofcado di Cipro il quale 
in principio è di color quali bianco, ed invecchian- 
do poi fi cangia in un coloretto pieno e tendente 
al rollo. , 

Non è che in Cipro le uve abbiano proprietà mol- 
to diverfe dalle nolfre , ma tutta la forza, e il cor- 
po di un tal vino deriva dall’ effere fatto di uve 
prodotte in terreno efpollo ai venti caldi , e ribal- 
dato dai raggi di un Sole molto gagliardo, il quale 
profeiugando le parti più umide, e acquofe di effe, 
le rende perciò di polpa e fugo molto denfo , fapo- 
rito, e dolce , e fe vi è differenza nella grofTezza 
dei loro granelli o grappoli, e nel colere o denfità 
e durezza della buccia, ciò dipende dalla natura del 
fuolo, e dal Clima , in quella maniera che la ftef- 
fa fpecie d’ uva , come farebbe la m-. fcaddJa , tra- 
ligna alquanto e diverfifica coltivata in divertì Pae- 
fi , e perciò rende vini' di guflo diverfo , come 
fono per efempio tante fpecie di Greco e di Mofca- 
do di Paefi difparati , febbene prodotti da una fpe- 
cie di uva in origine la roedefima» 

In Cipro uon piantano le vici a foffe > ma divel- 
lano il terreno a due braccia di profondità , fotter- 
randovi in fondo molte piante di Timo , di cui ab- 
bonda l’Ifola, per fare una fpecie di fognatura; nei 

T 4 primi 




s od via , 

primi tempi ai magliuoli , che vi piantano , e per 
facilitare ad eflì il gettare , e (tendere le radici : 
ed in quella divelto pongono eflì magliuoli comune- 
mente con uno (Irumento di ferro , che fa il de- 
cedano buco nella terra , dentro il quale verfano 
dell’ acqua , e piantato il magliuolo lo riempiono di 
terra . 

Le viti non (ono foftenute in modo veruno , ma 
fi lalcia, che i tralci (corrano fui terreno, e'intor- 
no a ciafcuna vite vi fanno degli fcavi a fomiglian- 
za di catini , acciò le uve non tocchino terra , ed 
intanto le /acquò vi (i trattengano alquanto da pre- 
dare umido alle piante . Intorno non vi (i lafcia 
crescere altra pianta o albero ; anzi in Primavera 
fono di’ intorno ripulite da ogni e qualunque erba 
benché balla. Il pedale della vite è tenuto alto in- 
torno ad un braccio ; le pofano tra il Febbraio , G 
Marzo, latciandovi ordinariamente due capi , a due 
occhi per ciafcuno, e alcune volte anche tre capi, 
qualora la pianta fra molto rigogiiofa , e in quello 
calo a due di elsi tre capi falciano un occhio lo lo, 
in modo che fra tutti i tre capi non reftino che 
cinque Ioli occhi . 

Allorché le uve principiano e maturare mólti co* 
fiumano di toglier loro d’atcorno i pampini, che le 
adombrano, e arrivate quafi alia perfetta maturità * 
fiorcono i tralci vicino ai vecchio , e principiano a 
coglierle ordinariamente dopo i 25. di Agoflo , co- 
minciando prima dalie uve, che lervir devono per i 
vini ordinar; , e vendemmiano l« altre alla fine di 
Settembre, o f ul principio di Ottobre. 

Colte le uve ,S le portano a cala in Cede di vi- 
mini , e le diflendono ammaliate all’ altezza di nn 
mezzo braccio fui iuolo dei Terrazzi , dove le laf- 
ciano finché principiano a dar legoo quali di mar- 
cire, a che l’umore feorra fulo pavimento. Allora 
le trafportano in certe fiaoze col pavimento decliva 
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fmaltato o laftricato » o anche intavolato , dove con 
uno finimento fimile ad un lucerniere , ma col pie- 
de quadrato, e più largo pedano effe uve, e petta- 
te le mettono focto lo Strettoio , e ne fpremono il 
motto il quale avanti di bollire è di colore molto 
lotto . Raccolto il motto dallo ftrettojo , lo mettono 
a bollirò in Coppi , fiati per Io più internamente 
acconciati di pece fino da quando ufcirono dalla for- 
nace, non empiendoli totalmente, acciocché nel boi. 
lire noa trabocchino , ma diligentemente lenza toc- 
care il liquido tolgono via da etto tutta la fpuraa « 
che alla bocca di efsi Coppi fi prelenta. Altri però 
li ferrano affatto e folo vi lafciano un foro per la 
comunicazione dell’aria, metodo ttimato il miglio» 
re. In quelli Coppi bolle il motto per 40. giorni , • 
bevuto dentro quello cotfo di tempo produce tums» 
fazione di ventre, e affanno; quelli però che non 
vogliono indugiare a bcverlo, come fono i Contadi» 
ni del Paefe , eludono un tale effetto , facendolo 
pattare per una Calza di tela rada di cotone , e 
a traverlo di un palmo di cenere di fermenti delle 
tnedefime viti polla nel fondo di effa Calza. 

Bollito che abbia i fuddetti giorni , quando non 
debbafi portare altrove, lì lafcia nei medefimi Cop- 
pi, e quelli fi chiudono con coperchi di terra cot- 
ta, e «' ingollano nella ferratura . Quivi fcbiarffca 
fempre di vantaggio , a fegno che dopo 15. ovvero 
20. anni diventa chiarriffìtno . 

I Contadini dell’ Ifola per la maggior parte Gre- 
ci angariati dai Governatori ed altri Minittri Tur- 
chi coliumano nafcondere loro la quantità dal vino 
raccolto con fotterrarlo profondamente in etti Cop- 
pi in luoghi diffìcili ad averne indizio 4 Quella dili- 
genza di lotterrarlo procura loro il vantaggio che il 
vino fi perfeziona molto prima di quello che fotte 
tenuto fopra a terra , ed acquitta una forza mag- 
giore > fenza perdere la fua natura la delicate^* 
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di fapore , e fenza diventar pii fumofo : e quanto 
più invecchia tanto più depone nel fondo dei vafi , 
e Tempre più abbandona il color rollo , e volta al 
giallo o al chiaro. 

Quel vino poi , che fi deve portare dalla Campa- 
gna alla Città » e in fpccie a Lamica , dove fe ne 
fa il commercio maggiore per molte parti dei Moa. 
do, fi mette in Otri di pelle, anche quelli interna- 
mente incatramati , e da quelli nella Città fi palla 
nuovamente in a ieri Coppi o in Botti cerchiate di 
ferro all’ufo nrftro. Dall'tlTer nei primi tempi te- 
nuto in quelli Ocri , o in quelli Coppi incatramati 
dipende il grave odore di catrame , di cui quello 
vino è dotato ; ma ripofio nelle Botti Io va di an- 
no in anno perdendo » a fegno che arrivato ad una 
certa età , lo lafcia anche del tùtto. 

Molti coilumano in Cipro di preparare e accon- 
ciare le loro Botti prima di riporvi il vino con una 
compcfizione di ftorace e incenfo in lacrima, l’ odo- 
re delle quali materie una volta (lato prefo dalla 
Botte è da elTa conlervato, e ritenuto per ao. an- 
ni confecutivi , fenza che occorra ad ella far altro, 
e quivi lo lafciano invecchiare . Quella mellura di 
(lorace ed incenfo fa ribollire, e intorbidare il vino 
in e(Ta Borte due volte all* anno, ma in quella oc- 
cafione depone , e tolto ritorna al fuo fegno , e 
Tempre più chiaro di prima . 

I vini di Cipro allorquando fono pervenuto all* 
età di otto o dieci anni non fono molto facili a 
dillinguerfi da quelli di anni lei , e quelli di venti 
anni da quelli di dieci . Quello realmente giuoco 
ai dieci aani fi può dire perfettidìmo , e quanto 
può edere nella Tua fpecie. 

Quello poi detto propriamente Mafcado giugne 
ad una vecchiezza conlìderabi'e , come quella di 
fedanta o fettant’ anni, e quanto più invecchia tan- 
to più prende una confidenza quali di Giulebbo , e 
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diventa dolce a legno che per quella ragione a moL 
ti non piace# Di quello per altro /’ Ifola ne produ- 
ce poco t e perciò é ancora di prezzo all* altro 
tnoltd luperiore. Quello è probabilmente ricavato da 
quella Specie di uva almeno per la maggior dofe , 
conosciuta in molti Paefi Sotto il nome di mofeado 
fiero • rtjjo , grolla , « colia buccia dì color pavo- 

tìazzo . 

Il Vino di Cipro in genere o Ha di qualunque 
forte trafportato nelle nolìre parti perde alquanto in 
Inverno del Suo gurto e bontà , e in Specie perfi- 
ftendo una rìgida colìituzicne di Tramontana . Per. 
ciò diverSi intendenti coftumano in tali tempi avanti 
di beverio di tenere le Bottiglie di eflo in qualche 
diftanza dal fuoco, o Sopra i loro Camminetti « 

V’ è 1’ arte in alcuni Porti e Città dove fi cem- 
taercia quello vino , di contraffarlo in maniera , che 
polfa comparire mofeado quello che non è , o vec- 
chiilimo quello, che é recente , e non vi è regola 
molto certa da verificarle ; perciò il Comittente o 
Compratore deve confutare il luogo , donde lo ha 
ricevuto, o il venditore , che glielo ha coafegnato. 
Generalmente fi lpedifce da Cipro il vino in botta 
ben Serrate con tappo avvolto di tela e Sopra inca- 
tramato, e indi coperto con un pezzo di latta qua- 
dro figillato nei quattro angoli con figlile corrif- 
pendeate ad altre porta nella polizza di carico fir- 
mata dal Capitano , che le riceve in coaSegna , e 
deve trasportarlo . Con quello mezzo fi diminuisco- 
no le frodi , e gl’inconvenienti che potelTero a tal 
vino accadere per viaggio mentre quando Venga 
cen qualche artuzia Scemato nella quantità » almeno 
non reila defraudata la qualità. 

I vini pai più prelibati o Scelti fi manda» fuori 
in damigiane, che Sogliono tenere da dodici fiafehi 
A mezzo 

Per conofcete i vini di Cipro devono dirtinguerfi tre 
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lue qualità , cioè il vino cornuti» , il migliore e 
[celio detto comunemente di Commenderai , e il 
motcado • 

I Villaggi che producono in Cipro i vini migliori 
fono dlverfi, ma il Villaggio di O/aados , trattandoli 
di vino comune di quello Paefe , for patta .tutti gli 
altri ; lo fcelco poi li raccoglie in alcune colline 
ilei luoghi nominati 'Loopì , e Orongum nel territo- 
rio chiamato in oggi Commenderà» d a 11’ edere un 
tempo Commenda dei Cavalieri Gerofolimitani , e 
Templari comprelo in quella parte , che 1 Greci 
nominano Ormi , e che comprende una par^ioue 
dell’ antica Vapbia e di rmiftbujia . Il miglior 
.mofcado poi di Cipro è quello di */lgrof Villaggio 
fituato nella parte meridionale dell’ Iiola . 

* Quella propriamente lecito di Commenderia ben 
di rado viene a noi , ed è molto caro anche nel 
Paefe , ed è fatto d’ una fpecie di uva alquanto 
dalle altre diverfa , cioè di polpa dura , e reniten- 
te , a differenza di tutte i’ altre uve dell’ Ilota , le 
quali fono di polpa morbida ,■ e diverfa da quell» 
fpecie nominata , e creduta Zibibbo , della quale 
trovafene al prefenre in C.pro aliai poca . 

Siccome la perfezione del vino di Cipro confifte 
nella vecchiezza f e quella rilevali principalmente 
dal fuo colore mutato , e di rofTo cupo divenuto 
chiaro quanto il moieadeiio , taluni in quell’ Ifoia 
per quello rifletto clnarilcono etto vino per mezzo 
della Colla .alla foggia dei Prancefi , facendogli 
perdere ben pretto il color rotto , talmente che il 
vino di due anni diventa nel colore molto limile a 
quello di cinque o di tei . Impiegano mezza dram- 
ma di colla di pefee per ogni inibirà di cinque 
Fialchi di vino* feco tenuta in fulìoae in una pu- 
gnata di vino per ventiquattro once e poi finita di 
Sciogliete fopra ad un fuoco lento , e fenza bollire 
la gettano nella Botte , dove bene la ri©clcola»o 
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Col vino. Quivi è lafciatain ripofo per cinque o fei 
giorni , dopo il qual termine finirà quei vino , e fi 
Palla in alére Botti» . 



. ->a 

Marnerà d’imitare la Fattura del vino 
• : . dì CiptO . 



Non è cofa difficile l’imitare la fattura del vino 
dì Cipro . In Livorno da un certo Sig. Baretti fu 
fatto del vino (iroiiilsimo al Cipro , e fquifitil&imo 
di fapore . Nel farlo egli s’ é fervilo di iole uve 
bianche di «ottima qualità. Rìpoilolo in Botti tenu- 
te a vino bianco di Romagna , ed aggiuntavi una 
medura fatta con (torace , incenfo in lacrima , e 
pocche gocciole di pece o catrame , e per dargli 
quella gagliardia , eh.' era neceffaria , del Rum di 
GiarqrnaiCa , dopo averlo lafciato in quelle Botti 
così accomodato è (lato trovato a iufficienza (tigio- 
nato in capo a, foli fei mefì > e perfettamente del-, 
grido di quello di Cipro. 

La do fe della (torace dal medefimo meda in ufo 
per la fuddetra acconciatura è data di due libbre per 
io. BariJt'di vino , quella dell’ incendo tre once , e. 
la dofe del Rum per la della quantità di vipo a 
ragione di due Fiaichi . 



. r. Del modo tenuto generalmente dai Francefi 
per fare i loro vini . 



Tutti i vini di Francia y fieno bianchi o roffi » q\ 
di color d’ oro , fi fanno o ponendo le uve fubito, 
colte fot to Io ft'retrojo , come quello di Sciampa- 
gna bianco , e il comune della Marne, o con met-> 
cere le uve pigiate , o come fi fuol dire ammolla- 
te, nel Tino, con lafciaroele dare più o meno fe- 
condo le circodanze , cioè quattro o cinque ore fe 
il vino è fot(iIe , e pieno di fpiriti , per tutta una, 
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notte fé P tonata é fiata piovofa | e /e il vino è 
grò fio pel corfo di 14. ore. Levato per J* cannella 
il morto dal Tino fi pone «elle Botti » e èàwnediata- 
roente le vinacce reftate nel Tino fi portano fiotto 
allo Strettoio , e con quello , eh’ efce dalla prima 
e feconda Uretra riempiono erte Botti , laficiando 
quello , che fi eftrae dalle ftrette ieguenti da iper 
le » per effere inferiore , fumofo , e non bevibile fe 

non dopo qualche anno. . 

Nelle Botti pofeia bolle ; fi riempiono quelle con 
nuovo morto, e poi fi muta nella forma che altro- 
ve è fiata detta , e come ancora torneremo ora a 
dire parlando fpecificataraente di quello di lArtois 
c di quello di Borgogna. 

J)eì tino bianco di èrtoti . 

Nella Franca Contea , e precifiamente nell* Ar : 
tois dove il clima 'è molto rigido , fanno quegli 
Abitanti un vino fquifito di uva bianca da erti ad- 
dimaadata Sauvagnum , la quale ad onta dell’ in- 
clemenza del Paefe > non lafcia di maturarvi a per- 
fezione , e lo fanno nella feguente maniera. ' 

Per fare quello vino delia miglior qualità > o fia 
di tutta la fua perfezione , fi lafcia V uva anche 
matura fulla vite , finché non fieno partati tre o 
quattro giorni di brinata , o di ghiaccio j quantun- 
que ancora la maturazione in tal Paefe per ragio- 
ne del Clima vada molto facilmente a incontrare la 
fredda Stagione dell’ Inverno . Partati che fieno i fud- 
detti giorni di brinata o gelo fi fa la Vendemmia , 
e fi mettono le uve fgranellate in Bigonce di abe- 
te , Spogliate di tutti i gambi, e rafpi , e così u 
{premono fatto il Torchio , efprelTamente fatto per 
ftringere le uve fenza il foftegeo dei rafpi , detto 
dai Francefi a cofive. Spremuto tutto il mollo fi pu- 
tte in tinelli parimente di abete , i quali fi cuopro» 

no 



Digitized by Google 



r ig 



*•7 




no con un lenzuolo o altra coperta di tela > per 
difenderlo da ogni immondezza , e precifaroence 
dalla polvere. In quello flato fi Jafcia per due gior- 
ni e due notti , tempo ne cellario , e {ufficiente ac- 
ciocché depoliti : e le mai dopo quello tempo non 
li troraffe il vino ballantemcnte chiaro , fi Separa 
dalla fondata , e fi torna a farlo deportare in al- 
tri vati per una feconda volta , e fino per la ter- 
za come nella prima . Divenuto chiaro fi mette nel- 
le Botti > dove pochi giorni dopo principia a bolli- 
re » ed a le parare k feccia . A mi fura poi che fer- 
mentando fi purifica, feema fenfibilmente in quanti* 
tà , ma fi prende cura di fupplirc a quello , che 
viene a Icemare con riempire giornalmente ed da- 
tamente la Botte ) empiendola con una porzione 
dello fleflo vino lafciato da parte in Fiafehi fu! 
principio per tale effetto . Le Botti flando Tempre 
piene , fi ottiene , che la fchiuma e feccia con font- 
ina facilità verfi e fi fepari. 

Quando il vino non bolle più , allora (i chiude 
la Botte . Venuto il freddo , il vino fi travafa in 
altre Botti , e quella operazione fi ripete anco pià 
volte fino a tanto che il vino redi limpido , ia qual 
cofa generalmente non accade prima che abbia ti- 
rato Tramontana , che perfettamente lo chiaris- 
ce . Mutando queflo vino non fi deve temere d* 
intorbidarlo , o di Sterrarlo , perché emendo vi- 
no di corpo o craflo , non fv apora , e nulla 
perde. 

Alcuni per chiarire quello vino fi fervono dell* 
Colla di Peice , ma è molto migliore chiarito na- 
turalmente, e feaz* artifizio* 

Quando il vino ò paflato per tntte le fuddettc 
operazioni fi mette in Fiafehi o Bottiglie , e q 0 e* 
fio infiala mento fuol farli nel Marzo. 

Per avere dì quello vino capace di confervarfi 
lungamente , e perfetto » fi colloca la Bette Àura* 
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ta in un Terrazzo o Granajo voltata alla più fred* 
da efpoGzione . Tutte le parti acquee con quella 
mezzo fi congelano , e non rella fciolta che la fio- 
danza del vino più puri , ed allora bifogna avere 
la cautela di tirar fuori per di fiotto il vino l'ciol- 
Co e puro, e fepararlo dal refio avanti che didiac- 
eii mentre facendoli altrimenti, farebbe la maniera 
di perdere tutto il pregio e prezzo del vino. 

Più che quello vino bianco è conl'ervato lunga- 
mente e più acquifta il carattere di liquore , e 
quantunque perda di dolcezzi , non ofiante è mol- 
to gufiofo al palato , e conferva il Tuo gufio più 
lungamente del mofeado di Provenza e di quello 
di Linguadaca. 

Quanto però generalmente la brinata^ e il gelo gio- 
va aivini biacchi, tanto nuoce ai vini rolli, e neri. 
/ Quello metodo di non coglier le uve bianche fé 
non dopo che hanno fiofferto delle brinate , e, del 
freddo , Io conferma una Lettera fcritta da alcu- 
ni Amici di Motflus Villaggio delia Franca Contea 
all’ Autore del Giornale Illorico di Francfort , e 
riportata in tal Giornale ( Pare. III. Sez. i. pag. 
374.) Vi fi dice , che prelTb Auxonne alcuni Si- 
gnori di quella Terra cofiumano di non far ven- 
demmiare le uve bianche le non dopo i primi ghiac- 
ci, e quella precauzione produce i loro vini molto 
iuperiori in forza e bontà a quelli dei loro vicini : 
e la medefiroa differenza è anco fiata ritrovata re- 
lativamente al vino ricavato dalie uve della delia, 
vigna vendemmiata nella maniera comune o divertii 
dall’ indicata. 

E’ vero, che i Propretarj praticando quello meto- 
do vengono a perdere intorno ad un quarto della 
quantità del vino, che raccoglierebbero nel metodo 
comune , ma vengono però indennizzati ampiameB- 
te di quella diminuzione per il miglioramento nota- 
bile nella qualità. 

Dii 
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Del modo tenuto nel fare ì vini di Borgogna. 

Artìcur>ti che fi fono que* Paefani della maturità 
delle uve propria per fare un buon vino le. colgo- 
no , e Cena’ ammaccarle o pigiarle in modo alcuno 
nel Campo , le portano al Tino , e di elle Io em- 
piono , ed ivi le fanno ba^^ftare da un uomo , ' 
colla cautela , che il Tino na lo>tanco pieno ad un 
terno di uve . Gli altri due ferzi poi dell’ uva , 
che vi portano p srterrorménte , prima d’ etter mef. 
fa nel Tino la fanno leggermente pettate co.V uno 
ftrumento chiamato Ammo' aiolo. 

Quando l'annata é molto calda , I* uva incomin- 
cia a fermentare molto pretto , cioè li follevano le 
vinacce > e il motto , kche nel principi ) fopràvanza- 
va le medefime vinacce, diventa più b-tlfo * 

Tofto che fi accorgono e(]Tere principiata quella 
fermentazione , pigiano immediatamente le uve , e 
dubito pigiate , ne cavano il vino e lo dillribuifcono 
in varie Botri. 

Eftratto quello vino o motto , mettono tutta la 
vinaccia, che retta nel Tino fotto io llrettop , nel- 
la rtejla forma che s’ è detto d; quello facto nell* 
Artoit , e quanto vien ricavato dalla prima , e fe- 
conda ftretta fi diftribuifce nelle Botti, ov’era flato 
metto il vino© mollo, che dicefi tergine", il Tettan- 
te poi che ricavano dopo tali due dirette , come 
inferiore e non di durata , lo iafciano ai Cpntadini 
per fare i loro mezzi .vini o Acquerelli , come fi 
dice in Tofcana . La proporzione di quelli motti o 
vini, che mettono nelle B >tti , è due terzi di mo- 
tto vergine e un terzo di ftretto . 

Il vino fermentando nelle Botti getta delle im- 
purità , perciò le lalciano tt irare per modo che pof- 
lànó traboccare, e du^ volte al giorno le riempiono 
£on altro vijjo della llctta qualità , eh’ eiprcrtamen- 
Tomo Xrill. tV te 
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te lafciano da parte per tal fine . Queda Operazio- 
ne la leguitano per dieci o dodici giorni ; quando 
poi comincia a 'quietarli mettono fopra al cocchiu- 
me una foglia di vite , e quando è -quieto total- 
mente ferrano bene le Botti col tappo , e indi le 
riempiono per un certo tempo ogni 15. giorni , e 
poi ogni mele una volta. 

Quando I’ anno < è dajfc meno caldo , e le uve 
fono meno mature , le mciano fermentare nel Ti- 
ro di vantaggio, e non pigiano I’ uva in elio Tino 
le non quando il mollo diventa più bado deli’ uva ‘ 
di quattro* o fei dita ; in tutto il redo poi lo fan- 
no nell’ ideila maniera come fe 1’ annata fofl'e data 
calda . 

Per effer certi della maturità delle ùvecoduma- 
no in Borgogna madicare il vinacciuolo , il quale 
non trovandolo acerbo o amaro lo hanno per de- 
gnale ficuro della buona qualità e maturità d«lP. 
uva > trovandolo afpro j e cattivo non la confiderà* 
no mai buona per farne vino , ma fidamente per 
ferbarfi e mangiarfi come uva . 

Siccome non tutti i» grappoli poffono edere per- 
fettamente maturi nello delio tempo , perciò quan- 
do ne trovano un terzo , che da nella maturità 
completa, non indugiano a coglierla tutta. 

Il legno poi più ficuro , che decida della perfet- 
ta maturità delle uve confide nel fucchiare i Tuoi 
granelli , e fentire fe i vinaccioli fieno quali lec- 
chi , o almeno privi di quella denda mucosità , del- 
la quale fogliono edere rivediti: fe tali fi trovano* 
è fegno ficuro, che 1* uva fi dee cogliere . 

In Borgogna raefl'o il vino nelle Botti fi travafa 
nel mede di Marzo. Sogliono adoprare lempre Bot- 
ti nuove * e denza gruma , 0 almeno ripulite al 
poflibiie , quando vi mettono il vino allora fvi- 
nato ; poiché fe avedero 'gruma , quel vino cV è 
àncora caldo > e in fermentazione , l'cioglierebbe , e 
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ribalderebbe la gruma , (a quale comunichereb- 
be al vino una cattiva qualità , e un cattivo f*- 
por c • '\ 

(Quando poi il vino ha. finito la fua lenjìbile fer- 
mentazione , cola che fuoi e (Ter già accaduta nel 
m e/e di Marzo , allora -non s‘ incorre nello dello 
pericolo: c chi ha quelle Botti aggrumate , le n e 
ferve p*er mettervi il vino travafaro , ma tuttavia 
anche da effe cercano ogni anno di lqpre la gru- 
ma per quanto è polli bile . 

Siccome nelle Botti dov’ è flato raelTo il vino in 
principio , vi fi fa gran depofieione c o fondata , la 
mettono tutta infieme in un’altra Botte, e d» que- 
fta fi fervono per fare dell’ acqua vice. 

Nelle annate aliai Calde , le quali per altro in 
Borgogna fono rarilfìme , non fi fa neltuno ulo dei 
Tini , ma fpbito che f uva è colta fi porta intie- 
ra allo (Irettojo , dove immediatamente fi drigne , 
e il vino, che n’efce , fi mette fubito nelle Bot; 
ti , nelle quali fermenta per dieci o dodici gior- 
ni , e getta fuori lo immondezze , e in quello cafo 
pure fi continuano le medefime pratiche ed operar 
zioni , che di fopra fi fono delcritte . 

„ Pai modo di fare il vino di Sciampagna i 

Si vendemmia 1’ uva fubito che if gambo conoidi, 
zia ad ingiallire , e per il redo della fattura- fi fe- 
guita quella della , che fi ufa in Borgogna negli 
anni oaldiflìmi , cioè a dire non fi fa ufo dei 
Tini . 

Quello vino fi diftingue da molti altri della Fran- 
cia per un acido fpiritofo e fottile , che contie- 
ne , e per il quale è gratifsimo allo ftomaco , non 
offende il capo , nè tampoco i nervi , e facilmente 
palla per orina. 

toco ancora , per la maniera di farli , differifco- 
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r\o tutti gli aicfi vini bianchi di Francia da que- 
fio nominato ) e fe vi è differenza , quella nafcC 
dalle fpecie paiticoìari delle uve , e dall’efìer col- 
te più o meno mature. ' 

Il Claretto di Pontac è un poco auftero , e però 
fi dice corroborante dello (fomaco, e degl’ interini , 
e non altera il capo di dii ne beve anche ia qual- 
che Copiai ■ ' 



I vini tao# bianchi che tolsi d’ Orleans fono ge- 
nerofi , e grati allo ftorfiaco , mi lofio fumali , e 
danno Con facilità al capo. 

I vini bianchi, dei Poittt fi accodano 'molto à 
qaeili del Reno» ma fono anche più crudi. 

I vini di Borgogna fono meno generofi di quelli 
di Orleans , ma pjù fani , t piacevoli . 

li Frontignano , e qusllo pure detto ntofeado rcj- 
fo Hi Francia fono Vini molto gagliardi. ; e quali i 
foli , che fofFrarto dell’acqua. 

. Quelli fono almeno i principali , fenza parlare - di 
tanti altri *i come il Claretto "di Rems , il Claretti» 
di Jtvtgnone , quelli di Guafcogna , della Lingtta- 
doca ,, della Provenca, d’ Angiò ec. 

in Sciampagna in oltre li fanno modernamente del 
vini rolli quali della perfezione di quelli di Borgo- 
gna ,• e per* tali fi fpacciano in Fiandra . Se me la 
ivi uno tra gli altri , eh' è anche il migliore del 
ccilore d’ echio di Pernice. Quello ha corpo > e /pi- 
rito, einfreme un aromatico , ed una delicatezza i 
per cui lopravanza ogni vino di Borgogna . Ciò che 
lo fa fpecialmente preferire a tutti i vini di quel 
Paefe confifte nella fua leggerezza , e nella fa- 
cilità , che ha di paflare lopra ogni altro della 
Francia . 



Quello fi fa di uve nere nettate da ogni gra» 
nello acerbo, e putrido, e melfc nel Tino per due 
giorni , dove per il caldo delia fermentazionei, eh? 
concepì fee , prende ài rolie ; indi fi porta fotto ii 
.- Ter- 
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Torchio ,' ma qualche ora avanti fi pigiai qpl Tino 
co' piedi , rimefcolando bene il 1 ado col liquido , 
acciò prenda maggior colore . Linciandolo nel Tioq 
più dj due giorni prende facilmente di rafpo . 

* * 

T)el modo di fare i vini a Bordò . 

• - ’ , 

Il cortame di qaeft.o Paele fi è di portare catta 1’ 
«va vendemmiata allo Strettoio. Tutto il vino , che 
»’ efce fi mette in un Tino, che ne deve elTer pie- 
no fino a circa tre quarti. Quello vino fi cuopre con 
coperchio di legno adattato , e fitto a pòrta.,, od 
mezzo del quale vi è un foro’. Il vino cornine 1,1 « 
fermentare dopo cinque o fei giorni], ed avanti che 
fia finita Jà fermentazipne , cioè a dire -, a v » Iiri 
che fu fiotto un certo picciolo fufurro , che fa n~l 
bollire , vi fi gettano dentro i rafpi , o fia la vi- 
naccia falvata nello llrignere, la quale bifogna av ec 
cura ne’ giorni, per i quali il vino fermenta di a- 
verla fatta bene afeiugare all’ aria , folto un guai* 
«he portico , dove fi porta , e fi diftende , . imme- 
diatamente eh-’ è fiata levata dallo Strettoio . Que- 
fta vinaccia rimelfi nei vino vi fi lalcia ft are in 
circa ott’ ore, e fluito quello tempo, fi cava il vi- 
no per la cannella dal Tino , e fi mette nelle 
Botti. v 

• Quando fi getta nel Tino la detta vinaccia , eli* 
va a fondo, ma , come s’ è d^-tto , die allorquan- 
do vi fi getta , la fermentazione non deve erter fi- 
nita , la forza della fermentazione medefima la ri- 
manda a galla , e per corvfe?ueiiz3 il vino efce 
netto , e colorito . Chi vuole il vino men colori- 
to, Io tira poche ore dopo dj, avervi meda a vi- 
naccia j chi poi lo brama più colorito , io tira do- 
po *4- ore o più tardi .ancora . • 
iSi è detto , che il Tino deve avere un coper- 
chio con pna buca nel mezzo ; per quella buca yi 

• ■ y ì . r 





(i gettalo i rafpi , e per messo di efla fi vede di 
untò in tanto il grado della fermentazione conce- 
pita dal modo . 

I vini di quello Paele, ugualmente che quelli or- 
dinariamente di Spagna , trafportati in' America , e 
anche in Germania acquiftano una bontà - t che noli 
hanno lui. luogo. v 

' Del modo di fare il vino detto dai Fran> 
cefi vin must', cioè vino mutolo. 



A quello vino » allorché è modo , è impedirò 
di fermentare , e perciò a milura eh’ elee dallo 
Strettoio , fi pone io un vafo o Tinello , dove ha 
dato bruciato dello Zolfo , e in qualch'j| luogo vi 
fi aggiugne ancora dello zucchero ordinario grano , 
e come dicefi mafeavato \ r indi fi rimelcota , e fi 
ag'ta gjgliarderr.eme fino a tanto che fi feguita » 
vedervi legno di fermentazione ; allora fi pana in 
altro vaio parimenti lolfato , e limile travafamento 
fi ripete più volte . Finalmente fi laida ripofare > e 
trovafi chiaro come 1* Acquavite . Quedo conferva 
lenipre tutto il fuo dolce primitivo a’ uva *d c 
iopratrutto faniflìmo. 

Quella fpecie di vino fi potrebbe fare utilmente 
anche approdo di noi quando per qualche annata 
contraria inodralfero a cuni nodri vini di voler el- 
fere acidi o acerbi , o tali fodero per la qualità 
naturale delle uve » o per 1 efpolizione delle Vi- 
gne , e toprattutto fi potrebbero così correggere 
tutti quelli incolpati di troppo corpo. - 

Il Sig. Conte Berteli » il Sig, Conte Porta > e il 
Sig. Conte Alquino tutti , e tre di Udine hanno 
fatto del vino eccellente > e fimile nel gudo al per- 
fetto Borgogna, e per tale bevuto, e dato manda, 
to in Germania, e in altri paefi non cono lauto per 
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Tanto inoltre nell’ edere dato colà trafmefl'o , 
quanto nell’ efler fattoci là ritornare, non ha (of- 
ferto la minima alterazione , ma ha retto mirabil- 
mente bene a, qualunque trasporto © viaggio come 
vien contedato da più Lettere del Tomo III. full' 
^Agricoltura , Arti , e Commercio del Sig. sAnto* 
trio Zanon , e dall* iftefl© Sig. Conte Bertoli nell’ 
Opera intitolata Le Vigne, e il vino di Borgogna i/f 
Friuli, 

Il Sig. Conte Fabio Afquinò , fra i nominati , 
Segretario perpetuo della Accademia Pratica di A- 
gncoltura di Udine, ha pure - , colla fua iollecitudi- 
ne, e perizia ridotto il vino delle lue Vigne di Fa- 
gagna, detto Ticco/ito , dì tal perfezione , che per 
confezione de’ più accreditati Mercanti di vino da- 
ti anche lungo tempo in Francia, edendo dato con- 
frontato con diverft di quel Regno , è dato trovato 
Iquifico, ed anche migliore di quello di Frontigna- 
no, e di Sciampagna, e molto prodi mo a quello del 
Tockai , e per tale indudria , e miglioramento di 
vino ne ha if medefimo Signor Conte ricavato all* 
anno molto profitto e danaro : prefentemente fi è 
refo tanto accreditato tal vino , che non può con 
«(Io contentare gli amici , e i Committenti , che 
gliene fanno premurofe richiede. 

Della maniera di fare il vino Piccolito . 

Si fa e(To vino nella Tegnente maniera . Raccol- 
ta 1’ uva della fpecie chiamata Piccolit , verfo la 
metà di Ottobre, fi mette ad appadire , e fi (erba 
qnafi a tutto il mele di Dicembre : arrivato un tal 
tempo fi pigia colle braccia o con ordigno', avendo- 
la prima fgracimolata , acciocché i rafpi non diano 
cattivo (ap ire al vinb; pofei» fi cava il modo fpre- 
muto, fi mette in un Barie di doghe ben conncde 
ed impedite, e turali con un tappo o turacciolo io 
. V 4 ma- 



maniera che non p.-.fla c(ler vinto dalla forza dèl- 
ia fermentazione del vino. Al oraquando quello Ba- 
rile in quella guifa aflìcumo fi laida per un an- 
no intiero lenza rimuoverlo in qualche Danza o 
Cantina , e pudi co I* anno fi clìrae il vino > che 
fpol trovarli molto limpido , e fi ripone in Botti- 
' • |tic • Per rendere ogni hanno un tal vino più, lpi- 

\ rito Co t non fi edrae mai dal Barile tutto fino al 
flirto . ma foltanto fe.ne cava metà , riempien- 
• co il Barile col mollo nuove , il quale fermentan- 
do col vino vecchio datovi làfciato , riefee .nèU’ an- 
no fuflegueme perfettifsinjo . Cosi Tempre fi fa di 
anno in anno , e fi trova che il vino riclce Tem- 
pre migliore. . \ )jz . i. ' 

• . . . ’f f i' ! % . 

Della, maniera di far* il Kejecco * 

• * * / . » • 1 

Nell* 7 médelìma maniera pure fi fa il vin chiama- 
to R efeao y altra fpecie di vino del Friuli , ma di 
- gufto, e. di lapore .pn poco difsimile > perche fatto 

d’ uva diverfa , qual è quella addimaftdata Ré / èf- 
fe , dalla quale prende tal vino il neme. 

Se ai fopramentovati Signori è riufeito fare tali 
vini fquifiti nel Friuli , colla medefima faci ita u- 
fando le diligenze lopramentovatc , e deferitte fipoj 
trà certamente anche in altri Pacfi fare dei vini 
della bontà , e gullo di quelli , e fori è anche mi- 
gliori, particolarmente le il Paefe fia piu favorevol- 
mente iìtuato , e in, migliore , e più calda elpofi- 
zionje, , .. . 

Nfn altro a nnfiro cadere per riufeire in tal 
col* ci vuole , che dettrminarfi a farli , ed ufare 
attenzione fulia lecita di alcune Ipecie precife di 
uva , e tenere gli fiefsi metodi , che nel far tisi 
vini » lono qui * dati a lufficienza accennati » e 
deferirti . . t , . , * 

A Orleans , dove i vini fono adai diyerfi per qua* 

-■ . liti 
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Jità da quelli di Borgogna, fi fono non ottante fat- 
ti dei vini tanta fi m ili ai più eccellenti di quel 
Paefe , che per tali fono fiati venduti a Parigi ; e 
i più accorti ed intendenti non fi fono avveduti di 
alcuna div'erfità. >. . < ' 

41 , 

Maniera di far acqui ftarc ai vini comuni il 
Sapore dei vmi forefiieri . 

' ' ' v I « 

Per non tralafciare alcuna cofa relativa a quefta 
particolare , aggiogheremo qui una tjianièra di fare 
in modo , che i vini fatti anche col noftro metodo 
comune acquattino il fa potè , e il gutto di alcuni 
vì ?' » c fi rendano capaci di contentare 

chi avelie gatto per quelli . Quefto metodo confifte 
in fcegliere qualche vino di ottima qualità tra i 
più genetofi fra i nt-ftri , che fia alquanto auftero 
o erodo, e farlo navigare in Caratelli per fei meli, 
o al piu per un anno e metterlo in bottiglie ben 
figli late ,• e gioverà ancora lottemrlc . Quelle, dopo 
pochi altri mefi fi potranno bere , ed il vino di 
ette fi troverà ottimo , e del gufto del vino fo- 
refliero. y > • . ■ ' 

Un altro metodo pure vi è fenza farlo naviga- 
tty e quefto confifte ip empire di quaiche vino no- 
atro buono. è fpiritofo dei carafe/li , nei quali fieno 
Itati alcuni vini particolari foreltieri , o di teneri 
velo per div Cr fi-mefi, odi fare ai vafi qualche Stu- 
ia o condizionatura fimile a quelle fi praticano in 
C.pro a quel vino , e da noi già. di (opri riferite i 
perchè contrarrà qualche odore e grazia., e foprat- 
tutto qualche odore di pece gradito da molti , e 
qualora fi voglia più gagliarda, vj .fi aggiugnerà un 
poca di Acquavite. . . x . 
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Dei vini eli Spagna, ed altri luoghi. 

Di (|n gufio e qualità di ver fa fono i vini di Spa» 
gna , del Portogallo , del Capo di Buona fperanza , 
delle Canarie, e più altri , i quali fono di gran cor- 
po , genero!! « ed infìeme dolci , comecché aati in 
Climi caldiffimi , dove le uve arrivano ad una ma* 
turiti grande , e refiano dalla forza del Sole fpo- 
gliatc di una gran parte di quella umidità, che ab* 
bonda nelle uve di molti altri Paefi . Sono quelli 
poi fatti appretta a poco come quelli , che fi fanno 
nell’Arcipelago, e come li fanno i Fr ance fi : Gene- 
ralmente tutto il dolce ,Ja forza , e lo ftomatico , 
per il quale fi apprezzano , nafce dalla maturità , 
lòleggiarura naturale delle uve fuile viti , e dal 
non bollire co’ rafpi , o non tanto come fi ufa ap« 
prtrfio di noi. ' 

Maniera di fare un vino che imiti quelle 
di Spagna . 

Dal Sig. Liger Tom. II. fi ha una Ricetta per 
fare un vino mediante il miele » che comparila di 
Spagna. Si abbia , dice egli , un vafo di rame , co- 
me un Tamburlano, di apertura larga un piede con 
una cannella a tre dita predo il fondo . Quello fi 
empi fino all’ ultima quattro dira d’ acqua chia- 
ra, e fe tiene 144- piote , che ordinariamente fan- 
no z 8 S. libbre di liquido , vi fi metta ceoto libbre 
di ottimo mielie . Si faccia indi uo mazzetto di 
Ramerino , che fi metterà fofpefo con uno fpago 
nel vafo , e fi farà bollire quella compofizione a 
fuoco moderato per lo fpazio di un’ ora all’ incir- 
ca , finché non produca altrimenti fchiuma , la qua- 
le farà Tempre diligentemente tolta via , e dopo fi 
4 afcierà bollire in quello fiato anche un altro quar- 
to 
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io d’ ora , paflato il qnale fi leverà via dal fuoco » 
e fi lalciera cosi un altro quarto d’ ora in ripofo . 
Allora fi verferà in una tinozza dove fi a fiato pollo 
un plagi I io di fpigo . Raffreddato il tutto fi porrà 
in un Botticino o Caratello , nel quale non fu fia- 
to altro che. qualche liquore - IJ giorno dopo fi fa- 
rà un Tacchetto lungo come un intefiino , in cui fi 
metteranno Noci mofeade , Zenzero, Garofani, Co- 
riandoli, e Cannella, il tutto pedo unito con delle • 
feorze di Cedro ; e quello Tacchettino s’ introdur- 
rà per il cocchiume del Botticino, e vi fi terrà fof- 
peio per Tei Settimane. 

Se dopo 24. ore dall’ avervi meffo quello facchet- - 
tino il liquore non bollifce , per aiutarlo a ciò , vi 
fi metterà ua mezzo lefiario di buona Acqua vite» 
Bifogna poi, che il Botticino fia Tempre pieno , ac- 
ciocché nelle dette Tei fettimane il liquore polla 
alzare e gettare 1 ' ifnmondezza e fpuma , che pro- 
ducete . Cullato poi il bollore, fi tapperà bene eflo 
Botticino , e due giorni dopo fi vifirerà per vede- 
re Te folle chiaro . In quello (lato fi lalcerà per 
altre -Tei fettimane fenza toccarlo , ma in capo a 
quelle fi muterà , pali andò lo in un altro vafo ben 
preparato . Di -quella compofizione fi potrà uno ler- 
vire per governare, e riempire le Botti di quel vi- 
no , che fi volefìe del fapore di quello di Spagna ( 
e del quale ripofat* e chiarito che fia fi potrà Cu- 
bito far ufo. 

Lo Hello Autore infegna la maniera di Tare un 
vino di bel colore , grato al fapore , e molto flo- 
matico col governo di uve Cecche , o pa fee di Spa- 
gna . Vengono quelle , ei dice , in Francia di Gen- 
naio o di Febbra/o . Se ne prendono 15. ovvero 20. 
^libbre i fi tolgono loro i vinacciuoli , fi ammacca- 
' no , e pongono in un Barile di buon vino bianco 
per la -bocca di elio . A Pafqua quello vino ha pre- 
». . < . lo 
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fo tutto il gufo di quelle uve , e fi può principia, 
jre a bcverlo , - ' ‘ . 

Tra i vini forefiieri dell» prima qualità , e ton- 
fa fono i vini dell’lfole Canarie , il migliore de* 
quali è quello, che nafce in una di effe denomina- 
ta Talmq i*. Leghe diftantq da quella detta del 
Ferro» v > 

(Quello di Malaga nel Regno di Granata è pii 
crafo , ed ha più corpo di quello delle Canarie . 
La Malvagia di Spagna., è vino eccellente, il quale 
fi conferva lungamente e lenza guado veruno fi 
trafportl in tutte le parti del Mondo . 

L’ Aleatico o Leacico di Spagna è crafo , e 
gagliardo ; e da quello poco tj diverfo il vino d’ 
Alicante nel Regno di Valenza., e il Tinti , o Vi 4 
no coperto , coiti’ è altrimenti chiamato , il quale 
fopra. tutti gli altri è rinvigorativo dello foaaaco o 
delle forze, ma infieme grofof e grave. 

Se affatto uguali a quelli non fi pofono rendere 
i noftri vini per la diverfit" del Clima , poco per 
altro dilfimili dai medefimi fi pofono fare ,• avente 
molte delle fopraddette attenzioni.'. . • " 

Noi potremmo qui adefo entrare a parlare di piu 
altre fpecie di vini compofii , o medicati , che fi 
ufano in molti Paefi , ma ficcome la manifattura di 
pili è molto varia , incollante , perciò tralalceremo 
di fpeci fidatamente parlarne , tanto più che non 
mancano Autori, i quali lopra tali vini pofono ab- 
ballanza foddisfare chi defiderafTe efferne inllruito, 
Dei vini fattici , Aromatici , e medicinali ne 
parla Plinio Lib. XIV. Cap. 16. Diofcoride Lib. 5. 
Cap. 64, 65, fn , 69 ; il Mattioli nei Comenti al 
tnedefimo Diofcoride, e molti altri . Siccome però 
k molto odiernamente ftimaeo tra quelli vini lloma. 
tici o medicinali , un certo vino bianco nominato 
con vocabolo Tedefco Vvermuth il qua le per eL 
fé r fatto da alcuni beniffirqo, e con qualità di vino 
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originalmente ottimo è divenuto anche la delizia 
delle Tavole , riporteremo qui alcune Ricetto di 
elio* " ' 

Vàrie Ricette per fare ti Vvermatb . 

- R. Afienzio Romano, Cardo Santo, e Centaurea 
minore, ana manipoli tre. Camedrio , Enuia Cam- 
pana, e Calamo aromatico, ana Dramme fei; Ireos» 
Camepizio , e Semi di Coriandro , ana. Dramme 
due ; Coccole di Ginepro once una . Quella dofe 
ierve per Barili uno di vino. 

R. Genziana , e fcorfce d’ Arance di Portogallo 
proiciugate in forno , ana once otto ; Enuia Cam- 
pana once tre; Adendo Romano e Centaurea mi- 
nore, ana once due ; e mezzo. Per la fteffa quan- 
tità di vino come lopra. 

R. Afienzio Romano e Zedoaria , ana once tre» 
Radici di Enuia Campana once fei , Centaurea mi- 
nore once quattro Grana Paradifi e Cardamomo 
ana Dramme due; macis, Gaianga, e Calamo Aro- 
matico ana Dramme una e mezzo . Per Barili uno 
di vino come fopra . 

R. Afienzio Romano e Pontieo , Cardo Santo, e 
Cencauiea minore , ana once quattro ; Scolopendra 
o fi a Cetracca e Epatica , ana once due , Maggio- 
runa , Timo , Serpillo , Radici di Calamo , Aroma* 
ticO , Angelica odorata » fcorze .d’ aranci forti , fi- 
nula Campana , Ireos, e Safiafras , ana once una e 
mezzo , Garofani , e Cannella , Satureia , volgar- 
mente Santoreggia , Bilico cedrato, e Camomilla, 
ana once mezza. 

t R. Alièna io , Centaurea minore , Radici di fi- 
nula Campana, e di Genziana,, ana once otto. Per 
la quantità di tre Barili di vino - 
. R. Radici di Genziana once quattro ; di finula 
Campana once tre e mezzo, Centaurea minore, Af- 
l knrio Romano , e Iccrze di Arance di Portogallo * 



ani once tre ; macis Dramme due ; Calamo Aro. 
matico Dramme tre ; Noci mofcade pettate nume- 
ro due . 

R, Aflenzio Romano ». Cardo Santo > Ccntaurea 
minore, Scolopendra, Maggiorana , Timo * Rame- 
rino , Serpillo , Fiori di Sambuco , Radici di Cala- 
mo Aromatico, Radici di Angelica odorata, Icorze 
d’ Arance di Portogallo, Garcfani, e Cannella. 

Raccolte a tempo proprio l’Erbe, ch’entrano in 
quella fattura di Vverrouth, ciafcuna feparatamen- 
te, fi lecca all’ombra, e al tempo che fi vuole ac- 
comodare il vino fe ne forma colle defcritte Dro. 
ghe aggiunte, e grettamente pettate un tacchetto, 
che introducefi nella Botticella o vafo del vino , 
che fi vuole acomodare, tenendovelo fofpefo in mo- 
do che non tocchi il fondo ,e fin tanto che il vino 
dura; badando di guardarlo di tratto in tratto, ed 
atteggiarlo anche per correggerlo in cafo di Info- 
gno coll’aggiunta di qualche Erba a norma del gu- 
tto' di cui fi defideva . Di tempo in tempo fi deve 
• pure tirar fuori etto facchetto , e fpremerne il fu- 
go ,e lafciare che quello fi verfi dentro del vafo , 
o retto del vino, in cui flava isnmerfo, e pofeia ri- 
mettervelo . • . > 

I vini per fare i buoni Vvermuth devono etter 
bianchi, naturalmente dolci , ma infienae generofi f 
come li dice volgarmente, di polfo. 

jLltre Ricette per fare il Vvermuth . 

Alle Ricette qui fopra accennate per far quello 
vino fi pattono aggiugnere anche le feguenti . . 

R. Calamo Aroipatico mezz’ oncia ; Genziana 
once due; Enula Campana, e Ireos once una; Cen- 
taurea minore , e Afleazio Romano, ana Manipoli 
tre ; Sandalo Citrino Dramme due ; Noci mofea* 
de numero una; feorze d’ Arance forti un’ oncia c 
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mezzo. QueQa ricetta è per Barili tre, ed è forfè la 
migliore di tutte quante. 

R. Calamo Aromatico mezz’oncia. Genziana on- 
ce due ; Galaoga once tre ; fcorze d’ Arance di 
Portogallo numero tre; rnacis e Noce mofcada Dram- 
me due. 

R. Aflenzio Pontico , e Centaurea minore , ana 
once una , e mezzo ; Enula Campana once due ; 
Genziana Dramme fei ; fcorze d’ Arance di Porto- 
gallo once cinque. Per un Barile. 

R. Aflenzio Romano e Centaurea minore ana 
Manipoli tre > Radici di Ge-nziana e Ireos ,■ ana 
mezz’oncia ; Enula Campana , e Calamo Aromati- 
co, ana once una, fcorze d’ Arance forti Dramme 
fei . Per uh Barile di vino . 

R. Genziana una libra ; Aflenzio Pontico once 
cinque ; Enula Campana once fei ; Centaurea mi- 
nore once tre ; mandorle amare , e fcorze d’ Aran- 
ce forti , ana once una , e mezzo* Per Barili tre - 
* Quelle fpecie di vini hanno tutte , chi più chi 
meno , fecondo la dole degl’ Ingredienti intuii la 
virtù di rimediare a molte malattie dello Stoma- 
co, e del Fegato . Dilfipano i flati , lì digeriscono 
le crudità , apportano dell’ appetito , e aiutano la 
concozione de’ cibi nel ventricolo; uccidono i ver- 
mi , refiftono alla putrescenza degli umori , fato- 
rilcono la circolazione , e diflribuzione dei fughi 
alimentar) e nutritivi , e Sciolgono le oftruzioni . 

Quello Articolo- è tratto quafi tutto per intiero 
dal Libro intitolato Oenolofia Tofcana . del Dottor 
Gio: Cofimo Villefranchi. Noi abbiam procurato di 
fcegliere da quella utile, edotta Opera quello, che 
può generalmente convenire a tutti i paeli -, tra- 
lasciando tutte le cofe particolare e proprie del 
paefe, per cui I’ Autore ha Scritto . Noi conofcia- 
mo , che la materia meriterebbe , che ci folTimo 
elicli più di quello, che abbiam fatto ; ma io allo. 
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n (’ Articolo avrebbe oltrepafiato di molto i li- 
miti i dentro a* quali fumo obbligati a riflrignerci • 

VOTAPOZZO. (^irte de/) 

l ' , 

Il Votapozzo è un artifta > il cui lavoro confitte 
nel vuotare e nettare i pozzi , gli Smaltito) , le 
fogne ec. Quell’ Arte benché Tozza ed abbietta è 
nondimeno di grande utilità e vantaggio , avendo 
per oggetto la mondezza, e la politezza delle Cit- 
tà , e per conieguenza ia fatate degli abitanti . 

• ' i 1 . . 

... Dei Modo di nettare un pozzo ± 

• 

Per nettare un . pozzo rendefi neceflafio il con- 
corlo di due uomini L’ uno di etti dopo ellerfi 
pattato d' intorno alla cofcia 1’ anello di ama torte 
corda , che P altro tiene per 1’ ellremità , fale 
full’ orlo del pozzo , ne abbraccia I» corda con 
ambe le mani , e li laida andar giù pian piano 
lungo quefta corda appoggiandoli colla febiena i e 
colle ginocc-hia alle' pareti interne del pozzo . In- 
tanto il fuo compagno lafcia icorrere la corda a 
cui è attaccata la colcia del Ripuhtore , tacendo 
Tempre un poco di reliftcnza per fojlevare il corpo 
di quello , che dilcende , e poter impedire la tua 
caduta in cafo che la corda, vernile a (pezzarfi . 
Quando ii Ripuliture è dilcefo più da pretto eh. e 
podi bile al/a luperficie dell’ acqua del pozzo il fuo 
compag -o ferma ad una qualche cofa di ben falda 
F eftremità della carda che lo ritiene , ed allora il 
Ripulitore mette da ciafcun lato del pozzo tra le 
giunture delle pietre due grotti chi ad i che vi cont- 
licca dentro con un martello , che ha recato f«?co 
in faccoccia . Indi coll* ajuto della corda del p° z ~ 
■zo e dell' altra corda , di cui il tuo compagna rie- 
tie J’ ettiemità , rifale in alto di canto! da potec 
- ' in - 
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mettere i piedi Top» i due chiodi , de’ quali abbia- 
mo parlato . In quella politura , dopo aver falda- 
mente fermato di nuovo 1* eftremità della corda » 
che lo ritiene , il Tuo Compagno gli cala giù col 
mezzo di uno (pago una Cucchiaia di ferro trafora- 
ta , e armata di un lungo e forte manico di legno . 

Il Ripulitore affonda quello (frumento nell’ acqua 
e ne ralchia il fondo per levar via rutto le immon- 
dezze, e[fczaure, che polìonò ellervi . Quando fen- 
te , che la cucchiaia è caricata , la cava fuori » e 
I a Vuota nel feccbio del pozzo , che il fuo compa- 
gno tira torto fu. Quella operazione lì ripete tante 
volte quante è necellario , e coinè il pozzo è del 
tutto nettato , il Ripulitore n’ efee fuori con que’ 
raedclimi ajuti , con cui era in elTo dilceta. 

Dii veofan 1$ fogni» 

V ' 

Prima d’ intraprendere il vuotamente di una fo- 
gna è d’ uopo avvertire di farne 1’ apertura qual- 
thè tempo avanti . A tal effetto alcuni de* compa- 
gni del{ Vuota pozzo fi trai parta no nel luogo dov’ 
efTa è polla , e dopo che s* è loro fatto veder la 
chiave , cioè a dire , la pietra quadrata , che ne 
chiude I’ apertura , e che per 1’ ordinario è fituata 
nel mezzo della volta» levano aia quella pietra con 
leve di ferro» e la rovefeiano full’ orlo dell* aper- 
tura . N«n potrebbefi lenza grave ed ellremo peri- 
colo discender fubito nella fagda , perchè i vapori 
avvelenati che regnano alla fuperficie delle materie 
in que’ primi lattanti •» e che ì Vuotapozza chia- 
mano il piombo , fono talmente nocivi , eh’ hanno 
talvolta cagionata una morte improvvifa a quel- 
li , eh’ hanno avuto 1’ imprudenza di efporviG . 

Alla fuperficip delie immondezze, che riempiono 
le fogne » particolarmente allora quando è molto 
«tempo che iono (late vuotate » vedelì una materia • 
Tomo XVM. X ' gial- # 
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cialladra o azzuriccia ed untuofa , che copre tutt 
la fuperficie . Alcuni indagatori della Pietra Filolo- 
fale , raccolgono con lomma premura quella mate- 
ria ; fono avviliti da’ Vuotapozzi quando v* è qual- 
che fogna che ne ha riccamente fornita , e vengono 
a farne la raccolta per impiegarla in ufi , che gli 
uomini affennati non fi curano di lapere ne di ico- 
nofcere . Il Sig. Btaume ha creduto , che 1 «amf 
di quella folta n za potelle interefiare la lana Chimi- 
ca , ma ha riconolciuto , eh* ella ncn e altro che 
folfo niente per altro diverfo dal folto comune * e 
ordinario, fe non che è il P«u delle volte lotto 
la forma di fiori di lolfo . E* talvolta gialliffima , e 
talvolta bianchilfìma ; quelli diverft colori provengo- 
no dallo flato di divifione, in cui fi ritrova , e non 
mutano niente della fua natura . 

Accade lpeflìflimo , che aprendo una fogna forge 
incontanente un vapore lulfureo , che s* accende 
tolto al lume, che gl* Operai tengono per vederci. 
Quando ciò avviene , gli Operaj fi allontanano piu 
prontamente che pofiono ; ietterebbero allogati , e 
morrebbero, fe avefiero 1’ imprudenza di fermarli , 
o fe per la dilpofizione del luogo non potettero tar- 
lo con tutta quella prontezza , eh’ è d’ uopo ; per 
buona ventura tali accidenti non fono molto fre- 
quenti. Quella infiammazione fi fa alle volte tanto 
rapidamente o che cagiona un’ elplofone , la quale 
fa un romore Umile a quello di una grande archi- 
bugiata; rovefeia talvolta a terra gli Operaj, e lpe* 
gne tutte le candele ; in quello calo il fuoco “ JP®" 
gne da fe ordinariamente per 1’ agitazione , eh ha 
cagionato nell’ aria, ma gli Operaj fieno in pericolo 
perchè fi trovano efpolti a quel primo vapore » eh 
elee all* apertura delle fogne . Gli Operaj pcflono 
fcanfare quello pericolo , avvertendo di non recar 
troppo pretto alcun lume nell’ apertura della fogna . 
. Quella materia infammabile» è una porzione di 
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folfo , e di materia oliofa molto afifoctigliata , rir 
dotta in fottililfimi vapori, e che puù , infiatnman. 
doli, cagionare degl’ incendi, quando vi fi trovino 
dappreflo materie combuftibili . 

Quando la fogna è reftara aperta per venti quat- 
tr’ ore all’ incirca, molti Operaj fi trafportano colà 
per vuotarla , e quella operazione fi fa Tempre di 
notte tempo. Il njallro Vuotapczzo va il giorno a 
dare un’ occhiata alla fogna per efaminate 1’ altez- 
za della materia , e prenderne nota . Verfo fera 
manda una carretta di botti afciutte , e che hanno 
in uno de’ fondi un foro quadrato che fi chiude 
con un pezzo di rapporto , e con paglia , gli cpe 7 
jraj , diftribuifcono quelle Botti fopra una linea in 
capo alla firada a tre piedi in circa di difianza dal 
muro ; a qua ur’ ore incirca di notte nel verno , e in- 
torno alle cinque di fiate incominciano a lavorare. 

Un Ooerajo mette una fcala nella fogna e fcen-' 
de abballo coi mezzo di una ficaia fino alla fuperfi- 
cie della materia; un altro Operajo Icende già con 
un lecchio attaccato ad una corda , e quello , eh* 
è infuiia (cala , lo rempie di materia ; (ubico quel- 
lo, che tiene la Corda , tira a fé il fecchio , e io 
verfa in una gerla, che porta un altro Operaio che 
gli fia apprefio : come la gerla è abbafianza ripiena, 
va a vuotarla nelle Botti , che fono nella via . Si 
continua così di mano in mano a lavorare fino al 
principiare atP intiero del giorno. Si turano le Bot- 
ri a mifura che fono riempiute , e un Carrettaio 
viene a levarle fopra una Carretta per andar a ruo- 
tarle fuori della Città . Quando è ora di Jafciare il 
lavoro , gli Opera; hanno obbligo di feopate , e 
lavare i luoghi per dove fono pailati , e la via do- 
ve hanno fatto il lavoro . Se non hanno potato 
vuotarla fogna in una notte , ritornano i giorni 
feguenti . Quando la fotta è del tutto vuotata , 
feendono giù , e la mifurano per cooofcerc la quan- 
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liti d i materia eh’ hanno levato via , e regolarne 
il pagamento ^ Dopo ij Muratore viene a rimetter 
la chiave, a fermarla con geffo. 

I • ' 

Nuovo metodo propoflo da una Compagnia À 
Parigi par vuotare le Fogne . 

\ 

S’ è alcuni anni fa formata a Parigi una Compì* 
jgnia o Società per intraprendere di vuotare le fo« 
gns in maniera che non fi fentiffe punto il cattivò 
odore , che' un tal lavoro cagiona . II mezzo pro- 
pollo da qùeAi imprenditori confifieva nel collocare 
full* apertura della fogna una gran cappa di. lacca 
lottò alla quale lavorar porelfero due o tre Operaj . 
X.a parte fuperiore di quella capa finirà in un* a. 
perrura limile a quella di un ìargo tubo o cannone 
4i llufa f a quella fi addattavano de’ tubi di lata 
di un binile diametro fino ad alcuni piedi al di fo- 
pra della cala . In uno de’ lati di quella cappa fa- 
Cevafi un gran fuoco, ma difpolto in gui/à che noti 
jrecalfe incomodo , e di lagio agli opera; . Quello 
fuoco era deftinato a formare un ventilatore , che 
Ragionava una corrente d’ aria capace di portar vii 
tutto il cattivo odore al di (òpra della caia - Men- 
tre il fuoco ardeva } gli Operaj necefTar; fi mette- 
vano fotto alla cappa , empivano quivi le Botti ; le 
turavano ciaccamente , e non fi portavano via di la 
ie non allora quando erano ben chiufe . A quello 
diodo qon fi aveva verun altro odore che quello , 
eh* eia . ava loltanto in tempo del crafpòrto delle 
feotti . 

fcgli è certo , che quello mètodo è ingegnofo , 
ma diverlè circolane n’ hanno fino al prefente im« 

- pedità 1’ efecuaione . 

Uno de’ maggiori inconvenienti fi è la difficolti 
‘di collocar JU macchina ; 1’ apertura delle fogne 
^•‘on friVro’vafi in tdtte le calfe dilpofta tanto comodi. 
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mente , che vi fi pofla mettere una macchina d\ 
un si grande apparecchio , e che dee efier tanty 
valla da contenere un gran fuoco , e per lo menq 
una Botte con due Operaj. Pare eh? il fuo ufo deb- 
ba elTer ottimo ne’ luoghi , dove fi può collocar fa- 
cilmente. 

ZUCCHERO (ofrte della Fabrìca della ) 

Lo zucchero è un fale eflenziale > graffo > piace- 
^olifiìmo al gufto , che ricavali per criftallizzazione; 
dai lughi delle piante eh' hanno il fapor dolce , co- 
me dal fucchio dell' acero , della betulla , defl fu- 
go della Barbabietola , del Barqha , ma principal- 
mente da una fpecie di canna , che colcivafi all’ 

{die Orientali) e Occidentali. 

Dello zucchero degli Antichi . 

Lo zucchero degli antichi , cui elfi chiamavano 
Saccbarum o faccar-mamba o tabaxir fembra ef- 
lere fiato affai diverfo dal nofiro, poiché fecondo I? 
defcrizioni ? che ce ne refiano, era della confiften- 
za della manna o del miele . Sembra che quello 
Zucchero non altro fi fofle che il fugo « che fiilla 
naturalmente dai germogli del B^mbu , fpecie di 
canna arborefeente « che crelce all’ Indie Openta- 
ii . Quando quelli germogli fono maturi , elqp da-’ 
loro nodi un liquor fuccu lento f e firopofo ■> che fi 
coagula per I’ ardor* del Sole , e forma delle lagri- 
me limili a quelle della manna . Gli antichi racco^ 
glie vano quello Zucchero naturale , ma ignoravano 
1* arte di cavare il fugo dalle canne per efprelfio- 
ne , e pofpia di purificarlo , come noi facciamo og- 
gidì. 

'. Non fi fa in qual tempo ab!^.ia(ì incpminciato « 
coltivar quelle canne per efirame Io zuccliero . 11- 
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Salmafio pretende che gli Arabi aveflero quell’ Arte , 
pii di ottocento anni fa . C hecchenefia , egli e 
certo che la canna, che da lo Zucchero, crefce na- 
turalmente in America, come pure all* Indie Orien- 

Defcrizione della Canna da zucchero , e 
della fua coltivazione • 

Quella canna addimandafi in Latino ar lindo Sac- 
tbarifera , ovvero calamus Saccarifera . 

L’ interno de* gambi o deli di quella pianta e 
celiai old, e ripieno di una quantità grande di lugo 
dolce gratilfimo al gullo , allora fpecialmente che 
li» canne fon giunte al grado di perfetta maturità , 
e fono date prodotte in un terreno alquanto magro » 
e ben elpodo al Sole. 

II corpo della canna è'divifo per nodi , i cui in- 
tervalli crefcono 'a proporzione che fi allontanano 
dal piede del cepo : da qued» nodi efcono le io- 

glie > che fi leccano , e cadono a tepra a roiiura 
che .1* pianta va acquidando accrelcimento, di ma- 
niera che non reda che un gruppo o mazzetto ver- 
fo la cima fono lunghe , drette , dentate imper- 
cettibilmente fugli orli , divife da una fola nerva- 
tura , e Amili alle lamine grandi di uno fpadone : 
quando la pianta è in fiore forte *6al mezzo delle 
foglitt un rampollo dirictidìmo , lungo da 30. a 31. 
pollici , grcffo a un diprelfo come l‘ edremita del 
dito mignolo , guernito , fulJa fommita di un gran 
pennacchio fparìo di piccole pannccchie fottiliflìme» 
che racchiudono la Temenza , 

La canne piantate in buon terreno crefcono 0 
ordinario da fei finó ad otto piedi di altezza , M 
hanno all' incirca da dodici in quindici linee didia- 
metro ; maturando acquidano un ’bel color giallo * 
e il fugo , che contengono , è faporico , e gudo- 
io\ Quelle prodotte fu terreni badi , è paludofi s 
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innalzano (ino a dodici e quindici piedi , ed anche 
piò ; fono quafi della groffezza del braccio ; ma il 
loro fugo , quantunque abbondante , è affai acquo- 
fo , e poc» dolce ; i terreni per contrario aridi, e 
fecchi danno piccolilsime canne , il cui fogo è pò- 
co abbondante , troppo denio , e come cotto per 
metà dall' ardore del Sole. 

Quantunque il germoglio o fiore , di cui s’ è 
parlato , rinchiuda tra le fue pannocchie una quan- 
tità grande di Temenze , non fi fa tuttavia neffun 
ufo di quelle per moltiplicare la fpecie , avendo 1 * 
efperienza inlegnato, ch’è meglio piantar le canne 
di Barbatelle : quello metodo è più pronto , e più 
ficuro ; e qu'ndi tagliali la fommità delle canne in 
pezzi di quindici o diciotto poli ci di lunghezza , lì 
collocano obbliquamente due a due in cialcuna del- 
le fofle dellinare a riceverle ; vi fi getta fopra del- 
la terra fenza coprirne I’ effremità j e fe la ffagio- 
ne va favorevole quella piantagione comincia a ger- 
mogliare in capo a Terre od otto giorni : la quan- 
tità de’ celpugli , che forgono nel medefìmo tem* 
po , obbliga a farcfliare le canne io cinque o Tei 
riprefe fino a tanto eh* abbiano acquiffato forza ba- 
dante per lolfocare le cattive erbe . Quando le 
canne (ono pervenute ad una certa grandezza fono 
talvolta attaccare da un numero grande di minuti 
infetti, che gli abitanti chiamano puchons o pucons ; 
le formiche non cagionano loro minori danni , e ì 
topi ne f*nno un gran guado . 

In un buon terre io ben preparato , e diligente- 
mente mantenuto la piantagione dura da dodici in 
quindici anni , ed anche più fenza che vi Ila bifo- 
gno di rinnovarla. 

L‘ età , in cui fi debbono tagliar le canne , non 
i certa nè determinata , effeudo fpeffe volte il 
tempo della laro maturità ritardato dalle varietà 
^ella Stagione J è d* uopo avvertire di non far mai 
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lungato di quattro o cinque piedi , affine di rice- 
vere il moto di rotazione , cbe gli viene imprefla 
da una ruota , morta da una corrente di acqua , o 
dal vento, o da buoi, o da cavalli attaccati a del- 
le braccia di leva , che ad erta corrifpondono . I 
cilindri de’ lati ricevono il loro movimento di rota- 
zione col mezzo di una (pezic di ruota dentata , 
eh hanno ciafcuno alla loro ertremità fuperiore , la 
quale s’ incaftra ne’ denti di una ruota limile , for- 
mata nella parte fuperiore del ciliedro di mezzo . 

I perni de’ cilindri fono ricevuti dentro a de* 
buchi proporzionati alla loro grortezza : quelli bu- 
chi fono fatti in piaftre di getto fermate faldamee. 
te fopra due groffi pezzi di legno porti parailelal- 
mente , e orizontalmente , 1* uno abballo , e 1’ al- 
tro in alto ; quello di abbarto è attaccato fopra on. 
telajo lungo daccirca otto piedi , e largo quadro ; 
quello telajo col mezzo di molte tavole grolle , 
bene infieme unite , e che fono ad erto faldamen- 
te attaccate , forma una Ipecie di tavola in truo- 
golo , o tramoggia, il cui ufo fi è di ricevere il fri- 
go delle canne che fi fanno paflare tra i ciliodri - 

Quelli cilindri afferrano e fchiacciano colli loro 
rivoluzione le canne , che ad erti fi presentano . la 
quella Operazione s’ impiegano ordinariamente due 
Negri ; I’ uno introduce 1* ertremità delle canne 
tra il primo , e il lecondo cilindro > 1' altro , col- 
locato alla parte oppofta , ne riceve 1* ertremità * 
tnifura che paffanò, e le introduce tra il fecondo c 
• il terzo cilindro. 

, Quarta operazione fi fa con fomua prontezza , m» 
richiede una grande attenzione . Avviene talvolta , 
che i Negri introducano le loro dita infieme colle 
Canne, e i loro Corpi pallierebbero tutti interi eoo 
erte tra quella fpjzie di mole verticali , fe non vi 
U apprettarti rimedio, fermando prontamente il rao- 
> : ... lino, 



lino , ovvero anche cagliando loro il braccio > quan- 
do è digià introdotto e inferito dentro . 

Bella depurazione del fugo [premuto dal- 
le canne . 

Ouiodo le canne fono a quello modo pattate » e 
ripagate tra i cilindri , fi crede eh’ abbiano dato 
tutto il fugo , che contenevano . Quello fugo è ri- 
cevuto in quella fpezie di truogolo, di cui abbiamo 
parlato, e di là feorre incontanente , col mezzo di 
■n cana'e io una gran caldaja collocata nella Fab- 
brica. Quello fugo recentemente fpremuto porta il 
nome vefcu ovino di canna \ ù di un gratilsimo fa- 
pore , ma convien pigliarne moderatamente ; pro- 
.duce comunemente la diarrea, e delle malattie piu 
gravi ancora a coloro eh* hanno un temperamento 
robufto. Gli avanzi delle canne portano il nome di 
iagajje ; e fervono a far fuoco lotto alle caldaje . 
In alcune abitazioni fi fanno fermentare dentro a 
d«H* acqua colle fchiume più gronolane , che da 
il vefoUj e fi fa con quello mezzo un vino non in- 
grato al gufto , che ferve di bevanda ai Negri . 

Quando s’ è lpremuto tanto vtfou , che baiti ad ^ 
empire la gran calda ja della Fabbrica , vi fi mette 
dentro infieme con quello fugo una certa quantità 
di acqua di calcina, e di una forte lilciva di cene- 
re : allora fi accende un gran fuoco j ot *° *'** ***" 
daja, e fi fa ribaldar quella malfa di fluido boo a 
tanto che abbia prodotto una quantità grande di 
fchiume denfe ; quelle fchiume fervono al nutrì, 
mente degli animali , • a fare una bevanda ai Ne- 
gri. Si verfa in appretto il vtfou di gi i depurato 
con quella prima operazione in uri altra caldaja un 
pò men grande , e che addimandafi la propria ; è 
dopo avarvi verfato ancora dell’ acqua di calcina, e 
della lifeiva fi fa bollire più fortemente» che nella 

prima . 



'N prima . Sì raccolgono le fchiume, che comparifcono 
alla fuperficia, e fi depongono io una caldaja lullt 
ruote per edere in apprelfo chiarite, e cotte.* 
Quello vefou, è tranoeflb in una terza caldaja ad* 
dimandata la lifcìva , e dopo avervi mefTo una 
maggior quantità di acqua di calcina , e di lilci- 
va, che nella precedente , fi fa rifcaldare fino a 
tanto eh’ abbia dato ancora molte fchiume » che 
fi mettono parimenti in ferbo ; allora fi trayafa in 
una quarta caldaja più piccola j e a forza di farlo 
bollire , fe gli leva una gran parte deH’umidità fo- 
verchia ; il che gli dà già un poco di confidenza » 
Si fa un fuoco così gagliardo verfo la fine dell’ ope- 
razione , che la malìa di fluido in ebullizicne fera* 
bra (cinti Ilare ; e per quello certamente s’ è dato a 
quella caldaja il nome di Fiamma. 

La materia è incontanente trafmefTa in una quin* 
ta caldaja » e a forza di bollire in ella di febiuma- 
te , e Evaporare , prende la confidenza di un fi- 
roppo . Quindi chiamali qnella ca f daja il (troppo. 

La feda caldaja chiamafi la battria . Queda non 
contiene piò , che il terzo della prima , perchè la 
materia ha feemato di molto per le (vaporazioni , 
che fe le hanno fatto foffrire ne’le cinque altre 
caldaje . Quando il firoppo d depodo in queda > fi 
rimefcola ancora con acqua di calcina , e coir della 
lifeiva, a cui fi aggiugne un pcco di diflbluzione 
di allume , fi fa bollire dopo averlo ancora (chiù* 
nato fino a tanto eh’ abbia acquidato quel grado 
di confidenza , che addimandafi la prova ; allora 
fi trafporta in una grandiffima caldaja , fotto alla 
quale non fi fa fuoco , e eon una fpecrtf di remo » 
che chiamafi pagalo ( a cagione della fua raffomi- 
glianza con quella fpecie di remo corto , e largo 
di cui fi fervono gl' Indiani per far muovere full 
t jcqua le IoroSbarchette ) s* imprime un moto con- 
nuo a queda malfa fino a tanto che col raffredda- 
mento 



mento fiali convcrtiti in una Infinità di piccoli pri- 
llili. 

Quando la matta di firoppo è fiat? a quello mo- 
do convertita in granelli a forza di rimenarla , fi 
verfa dentro a delle forra? limili a quelle f che a- 
doperà rii nelle Raffinerie di Europa , e fopra le 
galli fi fanao efattamente le flette operazioni , ov- 
fcro entro a delle Botti sfondate da un lato , e 
polle in piedi fui fondo che loro retta , fopra una 
pifierna , nella quale il firoppo , che non é criflal- 
Jizzato cade col mezzo di due o tre piccoli fori 
fatti nel fondo di quelle Botti . Siccome la matta 
criftallizeata è f, ce mata quando il firoppo è patta- 
to , fi finifce di riempiere le Botti con zucchero 
della medefima fpecie , allora fi rimette il fondo 
alle Botti , e fi vjene a 4 produrne quella fpecie d| 
zucchero poto nel traffico fotto il nome di zuccbe- 
ro greggio , o ma f covado. 

Del raffinamento dolio zucchero . 



Il firoppo , che *’ è metto nelle forme produca 
le differenti fpecie di zuccheri greggi che veggonfi 
nel traffico , e la maggior parte delle quali , abbi- 
fognano di ette re purificate innanzi di effere adope- 
rate ne’ Infogni della vita ; quella è quella opera- 
zione , che addimandafi raffinamento ; quelli che fi 
applicano a quello genere di lavoro, chiamanfi Raf- 
finatori . 

Sono piii © men bianche fecondo che fono fiata 
pili o meno depurate dalla materia gratta , o piuc- 
tofto faponacea che i Chimici chiamano materia e- 
firattiva, la quale non fittamente fa diventar rqf* 
fi i crillalli , ma' impedifee ancora che fi Jio|r- 
mino. "\ 

Le Fabbriche delle Raffinerie in America non fo* 
po gran fattp diverfe dalle noflre i vi fi oflcrvano 
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le (Ielle pratiche* e fi fa in effe del bellifsimo Zuc- 
chero di tutte le forte , ed anche |>ià facilménte 
che in Europa per le ragioni , che verranno da noi 
éfpofte in appreflo . Le caldaje, nelle quali fi pu- 
rifica il ve fou , fono collocate , come quelle delle 
nollre Raffinerie ; fidamente fono in maggior nu- 
mero , e talvolta più grandi . Nelle abitazioni * 
dove non vi fono caldaje dellinaté efpreflamente pei 
raffinamento , fi fanno fervire a quello ufo quelle 
della Fabbrica d?Uo zucchero, quando non c’ è ve- 
fou da depurare ; finalmente ricavali , come fi fi 
«elle noftrf Raffinerie , quella maggior quantità di 
zucchero che fi può , dal firoppo , che cola dai Ba- 
rili di zucchero greggio , come pur dalle forme i • 
quando s’ è cavato tutto , fi fa fermentare per rir- 
cavarne dell’acqua vite conofciuta in America fotte! 
il nome di T affia . 

Le lifcive , che fi adoperano per depurare il ve - 
fou , come pure il firopo , che cola dalle diverfé 
lpecic di zucchero , fi fanno colle ceneri , che pro- 
vengono dalle diverfe fpecie di legno , che fi fono 
bruciate (otto le caldaje . Si mettono quelle ceneri 
dentro a de’ Barili sfondati da un lato, e fi collo, 
cano fot fondo, che f è a quelli lafciatoj, e nel qua- 
le s’ è fatta un’ apertura rotonda di circa un pol- 
lice , e mezzo diametro : quello buco è turato leg- 
giermente con erbe fecche , affinchè 1’ acqua , che 
dee per elfo palla re, non ifcorra troppo velocemen- 
te i fi mette nel fondo de’ barili un letto di molte 
fpecie d’ erbe verdi , che fi fono fchiacciate , e 
tra le quali havvi una fpecie di frano cauflico,* limet- 
te dipoi un letto di cenere, e un altro di calce vi- 
va , e cosi di mano in mano fino a tanto che i 
Barili fieno riempiati ; allora vi fi fa palfare in 
moire riprtfe dell’ acqua bollente \ e quando fi cre- 
de > che la ii ferva fia impregnata quanto può efierfofc 
& mtttc in ferbo per fervirfea» all’occorfenza .• 




tavole del palancato anteriore fono commette infie- 
me a fcanalatura , e formano » molti pezzi in gui- 
• * j. ® poflono alzare a proporzione della quan- 
tità di zucchero y che fi vuole depofitarvi . Nelle 
Raffinerie , dove fi fa la feelta delle diverfe fpecie 
di zucchero greggio, ogni fpecie è metti in un fer- 
batojo particolare* 

Quando fi dee raffinar quetto zucchero fi verfa 
nelle caldaje da chiarificare , dell’ acqua di calci- 
na, nella quale *’ è dlfcioJta una certa quantità di 
/angue di bue, e fi finifee di empirle di zucchero ; 
ficcome lo zucchero è capace di dare una quantità 
grande di fchiume , che diligentemente fi raccol- 
gono , cesi s’ impedifee , che quefte pattino fopr» 
gli orli delle caldaje accrefcendo la loro capacità di 
quafi la metà , con orlature adattate alle loro cur- 
vature , e con nna lpccie di cufeinetti ripieni di 
pagha * 

Quefte caldaje fono d’ordinario al numero diquat- 
cro , due delle quali fervono a chiarificare , la ter- 
zz i concentrare le fchiunap 9 e la quarta 9 a cuo* 
cere i firoppi chiarificati . Nelle Raffinerie , dove 
non ve ne fono che tre , fi lavorano le fchiume in 
una delle caldaje da chiarificare . Quefte caldaje 
hanno I’ apertura affai larga , il muro , di cui fon* 
circondate , e incavato dinanzi per agevolarne il 
lervigio. Il di dietro è rialzato con lamine di piom- 
bo adattate parimente alla loro curvatura ; ma qua» 
ue lamine lono fermate nel muro , in maniera che 
non ricevono il contatto del fuoco . Quefte tre o 
quattr* caldaje fono f ern j* e d affodate in fornelli 
poftì allato e vicino gli un i agli altri ; hanno ciaf, 
cuno il loro focolare; ma i cenerà; comunicano tra 
loro col mezeq di gallerie a affinchè la corrente d* 
aria fia più rapida, e il carbone di terra, che d’or- 
dinario s’ adopera, arde con maggior forca , e ga- 
gliarda. ® 
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L’ acqui di calcina fi fa dentro ad una fpecie di 
fcafa grande formata di muro , ovvero in un tino 
grande . Mcttefi d’ ordinario uno flajo di calcina, 
per una Botte , e mezzo ali* incirca di acqua , c 
perché 1* actfua redi più facilmente impregnata del- 
le parti ialine della calcina , fi funi rimenare , e 
rimefcolar ben ben tutta la mafia , e iq appretto fi 
lafcia chiarificare * 

Come le caldaie fono ripiene , ficcarne abbiadi 
detto di fopra , fi accende il fuoco ne’ fornelli , e 
con una fpatola grande fi agita lo zucchero infino 
a tanto che fia difeioitoj fi continua allora a man- 
tenere un gran fuoco fino a tanto che la parte ge* 
latinofa del fangue fia cotta , e cominci a gallega 
giare , come pure le impurità ed immondezze * 
che trae feco ; aggiugnefi allora una nuova quan- 
tità di fangue di bue temperato con acqua di cal- 
cina ( in alcune Raffinerie non fi mette fangue di 
bue , fe non al tempo che cominciano a compari- 
re le fchiunte ) fi tralaicia di agitare Cubito che 
quella nuova quantità di fangue di bue è efatta- 
mente frammifehiata colio zucchero , e fi continua 
a fare un gran fuoca fino a tanto che fiali formata 
una maggior quantità di fchiuma , e che la bolli- 
tura fu per alzarfi } allora fi feema la forza del 
fuoco , gettando dell’ acqua , e del carbone ba- 
gnato nel focolare » avvertendo foltanto di lafcia- 
re un poco di fuoco fopra un lato del focolare , 
affinché eccitando una bollitura nella malfa , nel 
luogo che ad elfo corifponde , le fchiume fi acco- 
munino (nel lato óppoflo . Si levano via diligente- 
mente con una grande fcumaruola ; e fi mettono 
io una tinozza , donde pefeia fi trafportano .in una 
gran caldaja, 

Siccome quelle fchiume non fono, per cosi dire, 
formate che del fìroppo , ehe 1’ attività del fuoco , 

« 1‘ aria hanno ridotto in bolle » così ritrovali di- 
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forco , dopo che fi fono freddate , una quantità affai 
grande di materie atte a tomminiftrar dello zucche- 
ro : Si fanno quelle chiarificare e cuocere , quando 
ve n’ha tanta quantità, che riempir poffa una delle 
caldaje da chiarificare , oppure fi mefcolano con degli 
altri zuccheri da raffinare, come diremo più abballo. 

Lo zucchero non è Tempre perfettamente chiariti, 
cato con quella prima operazione : quindi quando fi 
fono levate via le prime fchiutne , fi riaccende il fuo- 
co , dopo aver ancora aggiunto nuova quantità di 
Sangue di Bue (temperato con alquanta calcina, e fi 
opera nella rteffa maniera per ottenere , c levar via 
le nuove fchiume. Si efamina allora il Groppo in u- 
na cucchiaia; e fe ritrovali abbaflanza chiaro, fi le- 
va via dalla caldaja con una cucchiaia di rame i fi 
verta in un bacino di un lavatojo , che lo conduce 
in una gran caldaja , dove avanti di penetrare pada 
atraverlo di un drappo di lana bianco. Quello drap» 
po è foflenuto da un paniere di vinchj radiflìmo , e 
la caldaja , fopra della quale è pollo il paniere , non 
ha fornello. 

Quando il -Groppo è a quello modo fpogliato col 
mezzo del panno dalle impurità f che non s’ erano 
follevatc colle fchiume , portafi con de’ bacini nella 
caldaja da cuocere , e fi fa bollire gagliardamente 
fino a tanto che abbia fvaporato abbaflanza per for- 
mare raffreddandoft-de’crillalli , il che dura daccir- 
ca a quattro quarti d’ora . Si conofce che la cuoci- 
tura del Groppo è fatta , quando mettendone una 
goccia tra il pollice e l’ indice forma un filetto di- 
fcoftandogli . Quella efpcrienza addimandafi la pro- 
va. Allora lpegnefi prontamente il fuoco, e con de’ 
bacini trafportafi quello Groppo in un altro luogo di 
lavoro, dove fi depone in una gran caldaja. In que- 
lla caldaja dove , col mezzo del raffreddamento , 
e del moto , cfievle gl’ imprime , fi riduce in granel- 
li, o crifialli ; Quello zucchero ancora imperfetto fi 
porta nelle forme con de’ bacini armati di manichi. 
Tomo XVIII. Y ed 
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prefe, e coll’intervallo incirca di una mezz’ori. SJ 
ita l’attenzione di non farla troppo tardi, altrimen- 
ti fi formerebbero de’ gruppi di grolli criftalli nelle 
forme, i quali non potendo fpezzarG , farebbero na- 
fcere de’folchi , per cui l’acqua di terra , di cui li 
ricoprono le forme , colerebbe lenza produrne 1’ ef- 
fetto, che le ne deve al’petrare. Terminate quelle o- 
perazioni , fi trafportano le forme ne’ granaj . Quan- 
do lono picciole, gli opera) le fanno la lire in alto, 
pafl.indolele di mano in mano; ma ‘le lono grandi , 
le follevano con una corda , e una girella . Giunte 
che fono fui granajo, fi levano via i turaccioli, cioè 
i pezzi di pannolino , che impedivano al Groppo di 
colare; fi fora la punta de’ panni con una fpecie di 
lelina ; e lubito fi dilpongono coni’ erano nel luogo 
dell’ empii ; le non che le punte delle forme s’intro- 
ducono ne’ vafi , la grandezza de’ quali è proporzio- 
nata alUquantirà di Groppo , che deve partire. Re- 
ftano in quella Gtuazione per cinque o lei giorni , 
fino a tanto che la materia Groppofa più grorta e 
denfa, interpolla fra i cri Halli , ila pallata: Gccomc 
quello Groppo è quello, che con una nuova cuocitu* 
ra produce il men di zucchero , cosi 6 ha la cura 
di metterlo da parte , e di follituire degli altri vafi 
fotto alle forme . 

Tollo che fi fono cangiati i vafi , fi portano le for- 
me le une dopo l’ altre full’ orlo di una gran carta, 
dove con un coltello , di cui li parta la lamina tra 
le pareti incerne delle forme , e lo zucchero , li di- 
ltruggono le aderenze , che polfono aver contratte , 
e ciò fatto G mettono le forme per la loro baie lo- 
pra a delle tavole per. lo fpazio di un’ora, affinchè 
il Gróppo ch’egli raccolto verfo la punta , Ga uguil- 
mente dirtribuico in tutta la malfa . Quella diftribu- 
zione del Groppo non laida inoltre di umeteare la 
luperficie incerna delle forme ; a quello modo le ne 
fanno più agevolmente forcire i p.mi . In allora per 
far iortire i pani balla battere pian piano l’ orlo 

Y z della 






S 44 * Z U C 



della forma fopra una fpezie di ceppo di legno » 
quella operazioire non li fa che per efaminare , le i 
pani fieno ancora abbaltanza rolli da elTer ferrati , 
e fi ha l’attenzione di farla fopra una calla , perchè 
le particelle di zucchero , che poflono ftaccarfi dai 
pani, non fieno perduce , e fen vadano a male. 

Facto che lì ha quello eiame , e rimelfi i pani 
nelle forme , fi piantano > vale a dire , fi mette la 
punta di quelli , che fi fono giudicati atti ad elTer 
terrati dentro a de’ vali difpolli per ferie lungo a’ 
granaj • Quando le forme lono piccole » fi mettono 
dieci sile accanto l’una deli’aicra ; quando fon gran- 
di , ve n’ha meno. Come fono a quello modo difpo- 
fte , fi riempiono fino ad un mezzo pollice all’ incir- 
ca collo zucchero deilà calla , dove li lono raichia- 
te le forme , e con del zucchero greggio llacciato 
il vuoto , che il firoppo colando ha prodotto nelle 
forme, lì ammucchia , e fi appiana bene quello zuc- 
chero in polvere , e dopo lì terra , cioè a dire , fi 
finilce di riempiere le forme con argilla {temperata 
in tanta quantità d’acqua, che fia ridotta in pappa . 
Quella terra abbandona appoco appoco l’ acqua , di 
cui è imbevuta , la quale fi diftribtiilce ugualmente 
in tutta la malia de’ pani,, mediante Io zucchero 
in polvere , che s’ è melfo fulla loro baie . Quella 
operazione li fa con una cuccbiaja , la cui grandez- 
za è proporzionata alla quantità d» terra , che fi ri- 
cerca per riempiere cialcuna fpecie di forma 

L’argilla, che fi adopera, non è molto graffa , è 
di una lpecie particolare, alforbe tant’ acqua , quan- 
to ìe terre calcarie , ma la ritiene più a lungo . 
Quella , che fi adopera a S. Domingo, e alla Mar- 
tinica, è della medefirrìa natura: alcuni abitanti ne 
fanno venire di Francia ; ma il più degli abitanti 
della Martinica fi fervono di un’ argilla , che pren- 
dono ne’ contorni del Forte -Reale . Se le fanno le 
flelTe operazioni che in Francia : dopo averla dibat- 
tuta per lunghillìmo tempo in una tinozza ripiena 
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di acqua , e ridotta in pappa , fi pnfìa in diverle ri- 
prele per una l'pezie di gran timballo di rame , che 
addimandafi la colareffa . Quello vafo è traforato di 
molti buchi , eh’ hanno daccirca una linea di diame- 
tro. Allora quella terra è buona ed acconcia ad effer 
mefla nelle forme . 

Il metodo di mettere lo zucchero in polvere fulla 
bafe de’ pezzi innanzi di ferrarli, fi pratica anche in 
America dopo che fi ha colà incominciato a raffinare . 

Come i pani fono ferrati , fi chiudono le porte 
e le finellre , affinchè l’acqua, di cui la terra jè im- 
bevuta , penetri i pani invece di fvapornre. Si apro- 
no in capo a fette od otto giorni , e alle volte più 
tardi , fecondo le Stagioni : dopo che la terra è lec- 
cata , fi dilpongono con un coltello le aderenze, che 
aveva contratte nelle forme , e fi leva via dalla ba- 
ie de’ pani ; e dopo averne cavato lo zucchero, che 
porta fovente feco , fi mette da pa'rte per elfere di • 
naovo preparata , come fi è detto di fopra . Allora 
fi fpazzola la baie de’ pani , affine di levar via le 
molecole di terra , che poflono eflervi rimafle , ed 
una polvere nera . Quella operazione fi fa fopra una 
calla, affine di non perdere quel poco di zucchero, 
che fi d i (lacca . Si rafehia colla fleffa operazione là 
baie dei pani ; e dopo avergli rimeffì nelle forme » 
che fi ripiantano fopra i vali , e meffo una mano di 
zucchero in polvere folla bafe, fi mette della nuova 
terra . Si ha l’attenzione in capo a molti giorni di 
vificare gli (irati di terra, e di riturare le (crepola » 
ture , che un troppo pronto difieccamento neceffària- 
mente produce . Quella ultima operazione fi fa con 
una fpecie di coltello di legno fottile e fleffibile. 

Quando quella nuova terra ha prodotto il fuo ef- 
fetto , fi cavano i pani fuori delle forme per da- 
mmare» le vi rellino ancora macchie di firoppo. £ 
quando fe ne vede verfo la baie , fi rimettono nelle 
forme , aggiugnendo della nuova terra lopra la vec- 
chia , dopo aver rimeicolata quella ultima . I foli 
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pani graffi abbifognano di ricevere quello terzo (Ira- 
to di terra , imperciocché i piccoli (ono ordinaria- 
mente bianchi dopo l' effetto del lécondo ffrato . Quin- 
di tolto che fi crede , che fieno perfettamente pur- 
gati d.il liroopo , fi cavano fuori dalle forme, fi ri- 
nectano dalia terra , e fi mettono (ulla loro baie , 
affinchè il firoppo, ch’erafi raccolto verbo la punta , 
fi oirtribuiica ugua/mente in tutta la malfa . Quando 
il tempo e umido , e che ad onta del calore delle 
llufe , li teme che lo zucchero non s’inumidilca , fi *. 
ricoprono i pam colla loro forma , e fi falciano eo- 
sì infino a tanto che macchie, che il liroppo for- 
mato aveva nelia punta , fi fieno cancellate per la 
lua dirtribuzione in tutta la (ofianza de’ pani : al- 
lora fi portano alla fiuta . 

La terra, che levali via dalle forme, fi mette in 
un paniere per elfere adoperata nel medefimo ufo 
dopo e (fere (lata pieparata come s’è detto. Lo zuc- 
chero , che refia attaccato alla terra , fi depone in 
una calta con quello , che fi leva via dalle bali de 
pan. quando fi rimettano • Quello zucchero fi mefco- 
la co’ firopni fini, ovvero con zuccheri da raffinare. 
Quanto al firoppo, che cola dalle forme per 1 effet- 
to dell’ acqua della terra , fi lepara diligentemente 
da quello , eh’ è paffato il primo : contiene della 
materia graffa , ma v’ è frammiichiata una grandii- 
firna quantità di zucchero , che l’acqua ha difciol- 
to, e portato leco I! primo, al contrario, non è, 
per così dire, che la materia graffa e ftrattiva, Vi 
è per verità in effa alcun poco di zucchero , ma 
n^n fi giugne a farlo criftallizzare le nou con mol- 
ta fatica. Ne parleremo qui innanzi. 

Della Stufa. 

La Stufa è una laburica di quindici in diciotto 
piedi in quadrato , e m .Ito elevata , con rruraggie 
jjrofle , affinchè vi fi polla con èrvare il calore ; le 
porte, e le alfe u.cire , per dove fi portano dentro 
i pani all’ uteir de’ granaj , fono per la ftefla ragio- 
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nc piccole , e chiule con doppj palancati . Vi tono 
ordinariamente lei tavolati, che lervono a fortenere * 
i pani fono formati di travicelli féparati tra loro 
di alcuni pollici , e inchiodati lop.ra altri traviceli 
formati nel muro. Nel mezzo di ogni tavolato evvi 
un’apertura per poter traiportarli da un piano all* 
altro . La diipolìzione de’ pani fopra quelli tavolati 
confitte nel mettergli fopra la loro baie un pollice 
incirca difcotti gli uni dagli altri. 

Subito fatta quella difpolizione, fi mantiene per i 
primi giorhi col mezzo di una culdajuola collocata 
abbatto della llufa , ma la cui porta è di fuori , un 
calore mediocre, che fi accrefce appoco appoco fino 
a tanto che faccia folire il termometro del Signor 
Reaumur al cinquantefimo grado. 

Senza di quella precauzione formerebbonft fopra i 
pani delle macchie rotte , le quali lena’ alterare il 
fapore dello zucchero , ne (cernerebbero il pregio . t 
Quello difetto chiamafi colpo di fiuja . I pani fono 
ancora (oggetti ad un altro accidente , quando non 
fono a fulficienza afciutti innanzi di efler polli alla 
llufa ; non avendo ancora molta faldezza , il loro 
proprio pelo , aggiuntovi il calore , che gli ammol- 
lifce , gli fa abballare , e fi attaccano gli uni agli 
altri . Quando vi fono de’ pani rotti o per cadute, 
o per altri accidenti fi riavvicinano infieme i pezzi 
dopo averli bagnati nel fito dove fono rotti : il ca- 
lore della llufa è (ufficiente per riunirli infieme lai- 
damente ; ma quelli pani non fono (onori , e per 
quella cagione non hanno il medcfimo valore ^ 

Quando lo zucchero è (lato per otto giorni alla 
llufa, le ne cava fuori un pane, che fi rompe , per 
accertarli fe fiafi perfettamente leccato nel centro , 
altrimenti vi fi Infoierebbero gli altri alcuni giorni 
di più. Si fcema il calore infenfibilmente . Apronfi 
dipoi tutte le porte della llufa , e quando il calore 
fi è a quello modo appoco appoco indebolito , fi ca- 
vano fuori per portarle in un luogo , che addiman- 
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dafi la camera da piegare . fi feparano i pani , che 
hanno delle fratture , da quelli, che fono intieri, e 
quelli, che hanno delle macchie , d.i quelli , che non 
ne hanno; fi ravvolgono in una carta turchina o pa- 
vonazza più o men fina . Siccome accade talvolta 
che la carta turchina o pavonazz a comunica parte 
del fuo calore a’ pani , così fi coftuma di mettere 
un foglio di carta bianca fotto agl’ invogli dello . 
zucchero fopraffioo,. e dello zucchero reale . Ma di 
qualunque natura fiali lo zucchero , mettefi lèmpre 
della carta bianca in quella ipecie di cappuccio, con 
cui ricoprefi la teda de’ pani . Si legano in appretto 
con dello fpago, e li dilpongono dentro a delle carte 
deftinate a ciafcuna fpecie di zucchero particolare . 

Operazioni J opra le fchìume provenienti 
dalle chiarificazioni . 

Le fchìume provenienti dalle chiarificazioni , del- 
le quali abbiamo parlato , non debbono conlerva li 
lungo tempo lenza farle cuocere, perchè la fermen- 
tazione, che foffrirebbero , impedirebbe loro di dare 
tutta quella quantità di zucchero , che potrebbero 
produrre . Quando querte fchiume provengono dai 
rottami di zucchero, fi mettono, dopo averle Sita- 
te per una tela, e fatte cuocere un pò meno che fe 
fi voi erte fubito ricavarne lo zucchero iufieme coi fi- 
roppi fini , vale a dire , con quelli , che colano dal- 
le forme quando fono interrate. Si fanno allora chia- 
rificare, e cuocere infieme co’ rottami. Quando pro- 
vengono dal mafeovado fi cuocono leparatamentc , e 
fi mettono in forme. 

Operazioni Jopra i Stroppi. 

Farti parimenti la fcelta de’liroppi, che colano dal- 
le forme; quelli, che provengono dagli zuccheri in- 
terrati , tono i più fini . Si lanno cuocere , come fi 
è ora detto, infieme co’ rottami . In quanto a quelli , 
che colano avanti che gli zuccheri fieno interrati , 
fi cuocoao erti coll’ acqua di calce , lenza mettervi 
l'angue di Bue. Siccome quelli firoppi non fono ; per 
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dir co«ì , che la rinterra graffa o eftratciva dello 
zucchero, cos) fono molto (ometti a lollevarfi nella 
cuocifura : VI fi rimedia., collocando lopra la fua ba- 
' le nelfon-’o della-caldaja una forma rotta nella pun- 
ta ; la bollitura, che falli nell’interno di quella for- 
ma , obbliga il firoppo a paffare fopra gli orli ; e 
ricadendo nella caldaia abballa e reprime quello de v 
contorrfi . Siccome non fi chiarificane quelli firoppi , 
le caldaje da chiarificare fervono allora a cuocerli . 
Quelo firoppo mettell in appreffo dentro a Ielle for- 
me grandi , che chiamanti bajhndt , ed alle quali 
fi fanno le medefime operazioni, che a quelle, in cui 
fi mette dello zucchero beilo ; ie ncn che quando 
fono ne’ grana), in vece di forare la punta de’ pan- 
ni con una lefina , quella operazione li fa con una 
avicchia di legno duro , che li chiama maniglia , e 
che ft affonda quafi di un piede nelle forme , affine 
di agevolare la colatura del firoppo . Quelle forme 
li collocano lopra de’vafi per quindici giorni, eòl- 
ie voke anche pii; poscia fi mertono fopra ad nitri 
vali , e vi lì mette delia terra meno imbevuta di 
acqua , che quella, che fi adopera per gli 'zuccheri 
più fini . Quando quella terra è fecca , fi vilìtano i 
panni , e polcia fi lafciatao purgare ancora per due 
o tre mefi . Quando alla fine quello zucchero ha 
quel grado di perfezione, di cui è capace , fi cava 
fuori dalle forme, e con una ronca fi fep 3 ra la to- 
lta de’panni , come pure i luoghi macchiati da quel- 
lo, eh’ è bianco. Le porzioni più pure fono deltina- 
te ad effer cotte co’ rottami, e a fare dello zucche- 
ro bello. Rispetto a quelle, che lòno men pure, fi 
cuocono con acqua di calcina, le nc .riempiono del- 
le forme, che fi portano alla cantina, dove fi man- 
tiene col mezzo di una linfa un calor fufficiente per 
far colare il firoppo, che non è crillallizzato . Que- 
lli panni chinmanii colature di baltardi . Si mefcola- 
no co’ rottami, o con del mafcovado, per formarli* 
dello zucchero più fino . 

Tomo XVIII. 
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Qu ieto ai drappi , che provengono dalle baftarde » 
fi fanno cuocere nella fteffa manieri che quelli, don- 
de provengono ie balorde . Quella zucchero non è 
antenato, e i pani, che ne provengono , chiamanti 
vergefi, . I pani , che provengono dalle tefte delle 
vergefi , c dall’ altre porzioni ditcttofe, chedebbonfi 
di n -ovo liquefare , portano il nome di colature di 
vergei. Quello, eh’ è b anco, ferve a formare dello 
zucchero fino co’ rottami. 

Quando Je vergefi non pollano purgarfi dal loro 
firoppo , perchè tono fiate mal preparate , fi fanno 
fondere, e cuocere nell’acqua di calcina . Dopo a» 
verne riempiuto le forme fi portano alla cantina co- 
me le precedenti. I pani, che ne provengono, chia- 
ma nfi verpunte . 

In ultimo quando a forza di far bollire i firoppi 
delle baftjrde , delle vergefi ec. non fi può più ri- 
cavarne zucchero , fi vendono a baflifiimu prezzo 
ai foreftieri , i quali ne fanno acquavite. Se ne con- 
fuma tuttavia una qualche porzione in Francia nel- 
le manifatture di Tabacco. Vedi TABACCO. 

Delli zuccheri reali battuti , e canditi . 

Tale fi è la maniera di preparare lo zucchero 
raffinato ordinario ; ma vi fono alcune altre prepa- 
zioni per lo zucchero reale ; lo «zucchero battuto» 
e io zucchero candito , de’ quali parleremo adefio. 

I Lo zucchero reale fi fa co’ rottami più beili, ma 
fi luole, quando fi vuoile averlo ancora più perfet- 
to , impiegare dello zucchero di già raffinato , e 
ben purgato dal luo firoppo. Si fa fondere, lo zuc- 
chero o i rottami in acqua comune , e fi chiarifica 
con albumi di a novo ; e dopo aver pallata più volte 
la materia pannolano , fi cuoce men fortemente 
che per lo zucchero ordinario; fi depone in appref- 
fo nell’ empii , dove (offre le medefirae preparazio- 
ni, che abbiamo deferirte per gli zuccheri men fi- 
ni , fi mette nelle forme , « con della terra fi fi- 
nifee di levar via la materia eftrattiva • Quando i 

pani 
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pani fi fono cavaci fuori dalle forme , li lafciano 
feccare per lungo tempo all’ aria , innanzi di met- 
tergli nella (tuia , e fi ha una grande attenzione 
di regolare il fuoco della llufa dentro , altrimenti 
arrogerebbero . In certe Raffilane fi taglia la te- 
tta di quelli pani dopo che fi iono cavati fuori dalle 
forme, «colle bafi , che li fanno fciogliere , cuocere, 
c granire , fi ottiene il più bel zucchero poftibile. 

Quello zucchero è indubitatamente il più bello , 
ma loffre un calo confiderabile ; mille e dugento 
libbre di zucchero ordinario danno appena leicento 
libbre di zucchero reale. 

Lo zucchero battutoti fa con zucchero di già raf- 
finato ma che non è fiato perfettamente feccato nel- 
la flufa : ridotto che fia quello zucchero in polve- 
re e pattato per uno (laccio fino , le ne riempio- 
no delle forme , 1* interno delle quali è bagnato * 
fi ha 1’ attenzione di pigiare e calcare, quello zuc- 
chero in diverte ripreie con una lpecie di peftel- 
lo , alfine di dargli tanta confidenza che polfa ca- 
varli fuori dalle forme . Si mettono allora i pani 
fopra una tavola , e pofcia lì portano alla fiu- 
fa . li piccioli grani , mediante 1’ umidità , e il 
calore lì agglutinano .quanto bada per formar del- 
le mafie di una certa folidità* Ma quello zuc- 
chero , benché bianco quanto il reale , non ha in 
verun conto la confidenza, e il fumo dello zucchero 
raffinato comune. 

Lo zucchero candito lì forma con firoppo benjchia- 
rificato ; men cotto che per formare dello zucche- 
ro ordinario, e che fi lafcia crifiallizzare da per fe 
col raffreddamento , e col ripolo . Piglianfi d’ ordi- 
nario delle forme vecchie per fare quella fpecie di 
zucchero , quando fono turate, li riempiono di firoppo , 
e in capo ad otto giorni fi portano alla llufa : fi met- 
tono fopra de’vafi, e fi dà facilità al firoppo di co- 
lare. appoco appoco , levando via i turaccioli . Quan- 
do i criftalli fono fecchi, li levano via le forme dal- 
la 
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la ftufa- , e li rompono per civ.irne lo zucchero. \ 
Si’ c dorile? talvolta il firoppo con della cocciai- V 

glia o con altri colori ; e i criilulli , che ne pro- 
vengono , tono imbevuti di quelli colori , come pu- 
re degli oro, nati , quando li vuole adoperarne . Si 
fanno ancora de’dilègni con della paglia ovvero con 
pezzi di legno , e i criftalli attaccandovi!*! all* in- _ 
torno formino un aliai bell’ effetto. 

Del modo di ricavar da’ firoppi V acqua 
vite o fi a il T a)iia . 

Ahbiam detto in lui principio , che quando non 
potevafi più ellrame zucchero dai lìroppi fi faceva- 
no fermentare per ricavarne una lpecie di acquavi- 
te nota in America fotto il nome di GuilJive ò di 
tailìa -, Quella operazione , quantunque lcmpliciflì- 
ina, non e per ancorata recata a quel grado di per- 
fezione di cui è capace. Ecco come il Sig. Rigaud 
1’ La veduta praticare . 

S» depongono in una cifterna i firoppi fpogliati .di 
zucchero e le Ichiume grolle , perchè la frefeheza 
' della cifierna la che fi conlervino per più lungo 
tempo che (e fodero in Barili, e quando fi vuol con- 
vertire quelle materie inacqua vite, le ne mette un 
terzo con due terzi di acqua dentro a delle Botti, a- 
vercendo di preferire all’ acqua comune quella , eh* 
ha lervito a lavare i vafi , le forme , e le calda- 
. je . Si agita alcun poco il mefcuglio , indi fi co- 
prono le Botti con delle tavole , e fi laida il li- 
quore in ripolò fino a tanto che tramandi un odo- 
re vinofo, il che richiede di tre in quattro giorni. 
Al’ora fi mettono quelli liquor- dentro a de’ li«h- 
bicchi , e fi pafla ai la diltilazione nella (Iella ma- 
niera che fi pratica per la diftilazione del vino V 
Quello, che puffi nel leroentino è il tuffia , I Lam- 
bicchi v che adoperanti in America , non hanno 
nulla di particolare , le non che fono grandi/Tìmi , 
il Sig. Rigaud. ne ha veduto , che conteneva» fino 
a lei Bauli, ma tono collruiti in maniera che rice- 
vono 
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vono de contatto del fuoco fino a più di tre piedi 
aldi (opra del fondo. Con quella coftruzione rilpar- 
miafi la materia combultibile , ma il Groppo attac- 
candoli alle pareti del limbicco , brucia quivi tutto 
affatto , c produce un olio empireumatico che co- 
munica rhl'uo (apore all’ acqua vite ; il che è an- 
che molto nocivo alla falute . Ciò non averebbe , 
le quelli limbicchi non riceveffero 1’ azione imme- 
diata del fuoco che fopra i loro fondi e i pati fof- 
lero per intiero incallrati nel muro ma una cagio- 
ne ancora forfè non men valida di quello gullo em- 
pireumatico, è la poca diligenza , che fi ufa di la- 
vare P interno de* vafi diftillatorj , e l’ attuazione , 
che li ha di d Miliare per molte volte di leguito il 
medelimo Groppo, che fi fa fempre fermentare, ag- 
giugnendovi dell’ acqua e del nuovo firoppo . L’ac- 
quavite , che provien ’da quelle viziofe operazioni 
attacca talmente il genere nervofo , che quelli, che 
ne bevono fmodatamente , hanno de’ gagliardiflimi 
moti convulfivi ne’ quali mandano orribili grida . 
La confeguenza è un abbattimento , che dura molti 
giorni , e talvolta ancora la morte . I marinaj, i fol- . 
dati e il popolo fono troppo fpelTo le vittime di que- 
llo liquore mal preparato , e quella al certo èia ragió- 
ne , che ne ha latto prolcrivere l’ufo in Francia. 

Il Sig. Rigaud è di parere, che facendo fermen- 
tar (blamente una volta una parte di firoppo con 
fei parti d’ acqua , che fabbricando i fornelli in 
guifa , che il lolo fondo de’ limbicchi riceva il con- 
tatto del fuoco, che lavando quelli medefimi , lira- 
biechi dopo cialcuna diflillazione , fi potrà giugne- 
re ed ottenere un’ acquavite fimile a quella , che 
ricavali dal vino . Quello è per lo meno quello , 
che gli ha inlegnato J’ elperienza con operazioni da 
lui fatte in piccolo. Vi farà a un diprellb un otta- 
vo di perdita (opra il prodotto con quello metodo ; 
ma quella perdita farebbe largamente compenlàta 
dall’ accrelcimento del prezzo di quell’ acqua vite , 
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fe folte migliore . Giugnerebbeli ancora a perfezio- 
nare quella derrata dillillandola a bagno marcio i 
ma 1* Operazione farebbe lunghifiima , e per conte- 
guenza difpendiofa . 

I fughi capaci di fomminirtrar l'ali elTenziali , cef- 
fano di produrne quando fono fermentati > Il Grop- 
po, che rella nei Barili di zucchero malcavado fer- 
menta allorquando danno lungo tempo ne’ magaz- 
zini prima di elTer dati a’ Negozianti ] c quando 
fono melTì nelle dive de’ Vafcelii, queda fermenta- 
zione creice talvolta a grado , che mandano un o- 
dore di aceto . Il Groppo , che fermenta cosi , de- 
teriora talmente il mafcavado che fperto non rende 
nella raffinatura piò che la metà del prodotto ordi- 
nario. Sarebbe adunque molto opportuno e giovevo- 
le , che nelle Fabbriche di zucchero fi lafciafte- 
ro fgocciolar di vantaggio i Barili , e che in vece 
di fare tre fori nel loro fondo per lafciar purga- 
re il Groppo, fe ne faced'e un numero maggiore. 

Può giudicarG da quanto ho fin qui detto che fe 
fi ottiene nelle Raffinerie dell’ America più facil- 
mente , e in maggior quantità dello zucchero raffi- 
nato dagli zuccheri greggi , che non G ottiene in 
quelle di Europa , ciò avviene perchè non fi ha dat- 
to tempo al Groppo di fermentare, e che , le gli 
zuccheri fono tenuti in ferbo lungo tempo prima di 
raffinarli -, erano affai meglio purgati dal loro Grop- 
po , che non fono In maggior parte di quelli , che 
jnandanfi in Europa. 

Riflejftoni fopra la chiarificazione de' firoppi . 
chiariGcazione de’Groppi è un oggetto che per 
la fua importanza merita che ci trattenghiamo in- 
torno ad erto un momento . Si adopera del fangue 
di bue per epigea operazione ; e quando è in putre- 
fazione , fi antepone all’ altro , perchè riefce me- 
glio. Il fangue è comporto’ di tre parti: cioè la par- 
te rofTa o globolofa , la parte linfatica o gelatino- 
fa , e la parte ficrofa . Di quefte tre parti la fola 

ge- 



VOT 3,5 

gelatinofa è quella che opera la chiarificazione ; le 
alcre , e lpecialmente la parte roda non reca che 
nocumento . Dà al liroppo una tinta rodicela , e ~er 
quello fi adoperano iolcanto albumi di uovo per fa- 
re lo zucchero reale . Non potrebbesl egli arrivare 
a leparar quella parte gelatinofa o linfatica dellan- 
gue dalla parte rolfa ? darebbe egli imponibile pro- 
curare alla mucilagine animale, come alia colla di 
petee , a quella , che falli colla pelle degli anima- 
li ec. la proprietà di coagularfi nell’ acqua bollen- 
te, come fanno Ja .parte gelatinofa del langue , e 
egli albumi dell’ uova /* Non farebbe egli pollìbile 
procurare la deda proprietà ad alcune delle muci-J 
laginl vegetibili, come alla gomma arabica, e quel- 
la, che lomminitlrono i temi di lino , la radice di 
malva ec. ? Quello , che vi ha di certo fi è , che 
non fi conofcono la parte gaìatinofa del fangue , e 
l’albume di uovo , che piglino confidenza ne’ liquo- 
ri caldi , e galleggino lidia loro fuperficie dopo a- 
verne inviluppate le impurità . Ma non bifogna im- 
maginarfi, che quelle muccilagini levino mai. via la 
materia grada o edrativa , ede non fanno che chia- 
rificarla. i>’ è veduto , die non fi poteva giugnere 
aiepararla dallo zucchero fe non dopo lunghe , e 
faticoie Ojerazioni . 

L’acqua di calcina fembra fino al prefente il mez- 
zo il più atto a diftruggere la materia grada del- 
lo zucchero ; ma eflendo ancora incerto e dubbio- 
io , (e agilca in quella Operazione colla lua virtù 
alcalina, fi Sig. Rigaud ha creduto , che 1 ’ impor- 
tanza dell’ oggerto meritafee di accertariene .’ Ha 
aumentato la tua virtù alcalina , melcolandola con 
dèlia 1 ilei va di foda ; e con quedo me cuglio ha fat- 
to chiarificare e cuocere una tal data quantità di 
zucchero greggio , Queda lifeiva parve che nuocef- 
fe alla chiaritura , n,a non ha impedito la forma- 
zione del grano. Egli pensò, che la chiaritura non 
avede potuto fard , perchè la lifeiva di loda non 
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era ella llefsa molto chiarificata , inoltre elìendo 
fiato obbligato, per mancanza di agio, - ? di tempo, 
a mefcolare 1* acqua di calcina coila lilciva di loda 
nell* ideilo momento che s’ è meflo deilo zucchero 
greggio nella caldaja , fi avvide , che formavafi un 
precipitato bianco terrofo , ch’era probabilmente for- 
mato dalla terra della lelinite dell’ acqua , colla 
quale fatto aveafi )’ acqua di calcina , e che 1’ al- 
cali della (oda avea fitto precipitare. Quella terra 
leggerillìma ha necelfa riamente dovuto nuocere alla 
chiaritura del firopno. - 

Quelle efperienze furono fatte nella Raffineria del 
Sig. Paolo Nairac , Negoziante di Bordeaux . Quel- 
li , che s’ interpiano nel progredii dell’ Arti , deb- 
bono fiiper grado a quello buon Cittadino di aver 
facrifiGato una quantità grande di zucchero greggio 
per concorrere ai progredì del raffinamento . Aven- 
do alcuni affari richiamato il Sig Rigaud a Pari- 
gi , non ha potuto vedere 1’ elito di quelle elpe- 
rienze; ma ha lapufo, che non farebbero fenza fuc- 
ceffo , le li potefle giugnere a determinare la quan- 
tità necedaria di lilciva fopra una dita quantità di 
acqua di calcina , ma farebbe di mellieri , che'fi 
facedè il mefcuglio deli’ acqua di calcina , e della 
lilciva di loda, e di zucchero alqutnti giorni prima 
dà impiegarlo. Inoltre ficcome la lilciva di uda , 
per quanto chiarificata ella lia , ha fempre una leg- 
giera tinta fcura farebbe forfè ben fatto , che fi 
lperimentade la lilciva di potafs, quella delie cene- 
ri gravelate , ed anche quella delle ceneri di le- 
gno. Infine ficcome il raffinamento dello zucchero 
è un oggetto importantilfimo pel commerzio , con- 
verrebbe cercare il modo di ricavare da una data 
quantità di mafcovado , e con una loia vercitura , 
tutto lo zucchero , che può lòmminiftrare , fenza 
edere in neceflìta di terrario per purgarlo dalla ma- 
teria grafia , e imbiancarlo , ma (blamente di lan- 
ciare (gocciolar i- pani per lo (paziodi quindici gior- 
ni 
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ili incirca per ettjr pafeia metti neila llufa . Met- 
tefi in America alcun poco di allume coll* acqua di 
calcina, e la lilciva di ceneri . Il Sig. Rigaud cre- 
de, che T allume non ferva a nulla le non che la 
Cua terra accrelce il pelo dello zucchero. L’ acqua 
fola di calcina lcioglierebbe quello allume , ma icio- 
gliendolo per preferenza la lilciva , formafi un taf- 
caro vitriolato ovvero del Sale di Glaubero . Sareb- 
be bene accertarli, (e quelli fali polfono eirer utili alla 
purificazione dello zucchero , ed allora farebbe piu fcm- 
piice impiegarli direttamente per quella operazione. 

Metodo propojìo dal Sig. Rigaud per jar l’acqua 
di calcina. 

L’acqua di calcina , che impiegafi nelle Raffine- 
rie, fi fa, come detto abbiamo, in una lcafa coftrui- 
ta in muro , ovvero in un tino . Siccome fe ne fa 
una quantità grande ad una volta , e s’ impiegano 
molti uomini per dimenare e rimefcolare per lungo 
tempo quelle gran mafie di acqua , cosi ho pentito , 
dice il Sig. Rigaud , che fi potette riiparmiare que- 
llo faticoio lavoro , dando una forma rotonda alle 
Icafe , e piantando folidamente nel fondo , e nel 
mezzo il perno inferiore dell’ alle di un volante di 
4,6, ovvero 8 ale , ciafcuna delle quali avelie 4 
piedi di altezza o più , e per lunghezza daccirca a 
un mezzo piede meno che il raggio della circonfe- 
renza della fcafa in opera } la parte luperiore dell* 
alfe patterebbe in una grotta trave attaccata falda- 
mente al di l’opra della fcafa , e in fine la parte lù- 
periore di quello atte farebbe fodamente inferita in 
una lanterna , la quale s* incalverebbe ne’ denti di 
una ruota grande , il cui atte farebbe orizzontale . 
Si coneepilce per ognuno chiaramente , che un iolo 
uomo allora lenza molto affaticare , agiterebbe for- 
tiffimamente l’acqua, e la calcina per ogni poco di 
movimento , che imprimette alla ruota . Potrebbe!» 
in fine, dando una certa elevazione a quelle fcafe, 
ftabilire in ette due canali , come dice il Sig. Dutta- 
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me! , i quali conduceffero l’a«qua di calcina fino 
nelle caldaje da chiarificare , il che rifparmierebbe 
ancora a molti uomini la fatica di attigner l’acqua 
di calcina, quando fi dovette empir le caldaje ; m’a 
farebbe forle da temere, che l'acqua di calcina non 
formafie delle incrott iture , le quali turaffero ed em- 
piflero quelli canali: imperocché le inCroltature , che 
produce, lono di un’ eftrema durezza . 

Avvertenze elei Sig. Rigaud per rifilarmi are 
carbone di terra . 

La quantità di carbone di terra , che fi confuma 
per chiarificare e cuocere lo zucchero , è grandittì- 
ma ; il big. Rigaud crede, che potrebbefi economiz- 
zarlo fino ad un certo fegno , cangiando alcun poco 
la collazione de’ fornelli. Penfa , che le le gratelle 
follerò men larghe, e le pareti de’ fornelli andalfero 
dall’orlo delle gratelle, allargandofi fino al (ito do- 
ve fi ha in collunie di terminarle , ci vorrebbe allo- 
ra una men grande quantità di carbone , ed il ca- 
lore avrebbe forle più di attività e forza , purché 
il fondo delle caldaje fotte venti pollici all* incirca 
dittante dalla gratella , come fi pratica pretto agl’ 
Inglefi , i quali ulano molto il carbone di terra . 
Non fi dovrebbe cangiar nulla ne’ ceneraj , perché 
lòno coftruiti inguila da produrre e mantenere una 
corrente d’aria rapida, il che è necetta ri firmo per 
ottenere dal carbone di terra tutto il poflibile calore. 

Di diverfe piante , dalle quali fi può ricavare 
lo zucchero . 

Le canne non fono le Iole piante , che producano 
zucchero . 11 Sig. Margraf dell’Accademia di Ber- 
lino ne ha ottenuto dal fugo di barbabiettola i il 
fucchio della betulla, e quello dell’acero ne produ- 
cono Umilmente , come pure il carrubo, l’apocinum 
di Egitto , una ipezie d’alga , e una fpezie grande 
di canna , che coltivali all’ Indie Orientali , dov’ è 
conofciuta fotto il nome di Bambù , o uambu . 

Ri ero ver atti- quello, che concerne lo zucchero ri- 
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cavato dalla barbabiettola nelle memorie dell’ Acca- 
demia di Berlino « 

Quanto a quello , che ricavali dalla betulla , non 
fi ha a far alerò che un’ incifione nel branco deli* • 
albero ; quando le paglie cominciano a pullulare , 
n’ efee una quantità grande di un fugo gratilTìmo al 
gudo ; quello fugo ilpeditofi fino alla confidenza di 
firoppo , produce del vero zucchero , ma in minor 
quantità che il iucchio dell' acero del Canadà chia- 
maro da’ Botanici acer montetnum cardidum . Verfo 
la fine dell’ Inverno i Canadefi fanno un' incifione 
nel tronco di quelli alberi , ne raccolgono il fuc- 
chio , e ne fanno una bevanda fermentata , eh’ è pia- 
cevoliflìma, ovvero dello zucchero, facendolo ifpefli- 
re in confidenza di firoppo. Dugento libbre di que* 
do fugo producono ordinariamente da dodici in quin- 
dici libbre di uno zucchero gratidìmo al gudo , ma 
non acquida mai la bianchezza di quello , che pro- 
viene dalle canne. Si computta, che fe ne faccia in 
un anno comuni daccirca a quindici mila libbre nel 
Canadà . Non s’ha ancora penfato di ricavarne da- 
gli aceri di Francia ; fi ha delle prove , che ne l'omtni- 
nidrerebbero , imperocché rirrovafi Ipedo lulle foglie 
di quello albero dello zucchero bello, e formato, che 
proviene dal Iucchio, che s’ è dravalàto, efeccato. 

Il Carrubo produce de’ baccelli pieni di un fucco, 
che ha della confidenza, e il cui laporc è tanto dol- 
ce, che cien luogo di zucchero agli Egiziani , e agli 
Arabi, che lo vendono. 

Olao Borriccbio dice nelle memorie di Copenaghen 
degli anni 1471. e 1671. che gli abitanti dell’ Isla- 
. rida ricavano dello zucchero da una fpezie di alge, 
e di . cui li lervono in mancanza dello zucchero or- 
dinario. Queda Ipezie di- zucchero formafi da le do- 
po che le piante fono Hate gettate dall’ onde fulla 
lpiaggia del mare, e che li (ono quivi leccate: veg- 
gonii liilla loro fuperfici? de’ piccoli, grumi di un lai 
bianco, il cui fapore è dolce. Il Sig- Rigaud ollcr- 
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va la (lefli cofa fopra quella fpezie d’alga , che ri- 
trovali lai lido del mare delle colle di Bretagna ; 
egli penla che quella follanza ha un’ esflorefceuza 
falina , formata da una piccoliflima quantità di aci- 
do marino inviluppato in molta terra, e ritrova che 
ha un lapor dolce. La fpezie di zucchero, che pro- 
duce l’Aprocino, e che gli Arabi chiamano albaficr 
o albuffer , non è , fecondo il Sig. Geoffroi , altro 
che il fugo gomo - r cimato di quella pianta feccata 
dal calore dei Sole . Non è noto altrove che in E- 
gitto . Avicenna e Serapiane non fi accordano fopra 
quello, che ne dicono; ma ficcome tutti gli Autori 
hanno annoverato il fugo di quella fpecie d’agrocino 
fra i veleni , così avvi ragion di prefumere , che 
quello mcdcfimo fugo ifpeflìto , nulla ollànte al fuo 
dolce fapore, farebbe di fommo pregiudizio e nocu- 
mento, fe fi prevalefle internamente. 

Il fugo , che produce quella fpecie di canna chia- 
mata dagl' Indiani Bambù , o Mambu , è affai piu 
noto dell’ antecedente ; quella canna diventa alta 
quanto gli alberi ; la fua midolla non è dolce quan- 
do è giovane; lo zucchero, che fomminillra , ritro- 
vali cridalizzato , intorno ai modi del tronco , ed è 
di un gratifiìmo fapore quando fi raccoglie prima che 
fiafi del tutto leccato - Palla prelfo agli Arabi per 
un eccellente rimedio nelle infiammazioni ; e a ca- 
gione per certo della lua rarità, e delle proprietà, 
che fe gli attribuirono , fi vende al pelo dell’ ar- 
gento . Quello zucchero è flato conosciuto dagli an- 
tichi lotto il nome di tabaxir . Strabone , Seneca , 
Diofcoride, Galeno, e Plinio parlano del tabaxir in 
maniera da far credere , che dieno quello nome al- 
io zucchero , che fi forma da fe intorno alle canne 
quando fi lalciano in piedi dopo che fono mature , 
che da quella fpezie di canna ancora fi ricavava in 
maggior quantità . Pare che non abbiano conolciuto 
il metodo, che fi adopera oggidì per ottenerlo. 

Fine del Tomo decimottavo ed ultimo. 
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